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રેજીસ્તર કીધું છે અને તેને લગતા સર્વે હકો પ્રગટ 
કર્તાએએ સ્વાધીન રાખ્યા છે, 
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પ્રસ્‍તાવના. 
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મીય વાંચનાર આ નુસખા સંગ્રહના બે ભાગ આગલ અમોઝએ- છાપ્યા હતા અને તેનો ત્રીન્ને 
ભાત્ર છાપવાનું કામ સર્‌ કી હતું તેટલાં ઘીક તરફ્થી એવી માંગણી કરવામાં આવી કે તેનો 
પેહલો ભાગ આજે મલી શકતા નથી માટે જે એ સઘલા ભાગો ફરીયી એક દર છાપવામાં આવે 
તો વધારે સારૂ. આવી માંગણીપર ધ્યાન આપી તેના ણે ભાગો એકદર છાપી એકજ 
વાલમમાં ખહાર પાડયા છે અને આશા છે કે જેવો આસરો ગઇ વખતે ગ્રાહાકો તરક્થી મલીયો 
હતો તેવોજ આ વખતે પણુ મલશે. 

ગઇ વખતના દરેક ભાગની કીમત ર્‌ ૫) હતી જે ગરીબોને ખરીદ કરવાને જરા ભારે 
લાગી હતી માટે આ વખતે એ ગણે ભાગોની કીંમત ક્ક્ત રૂ. ૧1) રાખી છે જેથી સર્વે 
સજનોને ખરાદવાને સેહેલાઇથી ખની રકે. 
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મુખઈઇ, અકઢાખર 1૮૮૭. 
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રાઇલતુ' ખાકેલુ' અથવા વગર ખાેલુ ... 
ક- - ય ક 
૪» ફેરાંનું.., 
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પાદન 
માખ્મળ્‌ તથ્રા પાંઉનુ' 
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છપાઈ ખાહેર પડી છે. 


તરીજી આવર્‌તી. 


નાના ખાલકોને માટે. 


ખૃરદેહ અવસતા. 


૭ 
જેમાં સહવારને પાહોર ઉઠેતાંને વાર દાંતણ પાણી કરયા આગમજ અને 
પછી તથા રાતના ચેરાગની વખતે શુ' શુ' પલવુ' તે-તતેની સમજ સહોત ૬દરશા- 


વ્યુ" છે. 


કોંમત આના અઢો- 


૨૪ ચોીત્રો સાથે. 


તોપખાનાનો ભંડાર 


યાને 


માહાભારત મુસાફરીનો બાલે બાલ સાચે। હેવાલ. 


કીંમત રૂપીઓ એક. 


સુધારા તથા વધાસ સાચે. 


#૫ 


સર્વૌપયોયી 


પૂ 


ભાગ 





અચાર બનાવવાની શોત. 


૧. અચાર, કાચી કેચૌતા (પાણીના)- 
ફાચી ડેરી સો ૬12ફુટ વગગ્ન (ન ૪૬૦ ) નમક 
પાએલ્રી ૧ ) પેહલાં કરીન બે વખત સાફ પાણીએ વધે!- 
વી અને મીઠાંમા ખરમોતટીને ૯ ખોઢટેલ,ં સોઃ્ત વાસણ્‌- 
માં એક નીમઃનુ પડ અને એક કેર)નું પડ ગ્મવી રીતે 
બરના માહડાં વેર ભરવું, અને તેની ઉપર વજન 
મુકઇ. ભરતાં વચેતે। 'શ?્મ વાસ ગમાં નીમકમ્યું મશ્- 
માટીને રૈડના દેવું, બે ગગ્‌ દીવરા પછી નેવું અને 
તેમાં નને નરમ થઇ હેઃયતે। કાહડી નાપ્મડું અને ખાંજી 
ખરપોરેલી કેરીડું દખાગ્‌ કરવું, ખરમાટેડી કેરી નહી 
હોયતે। 'માજી સાછી ડરો લાવી તેનું ૬ખાગૂ કરવુ. તશર 
અધ” ચાર ટીડશમાં પરણીના કાહ વેર પાગ 
નહીં આવ્યું હૈયતે, નનન શરું પાડો કરી તેની 
ઉપર નામવું. કઇ તાડી પણુ નાંમછે. પછી બાર 
"મવા પદર દહાડા રહ કાઃમાં લેવું 


૧. અચાર, કાલી જુલાવરતાં--:લી 
કુદાવરના ઉપરના કુમરા કૂલ સાથના વ૬ંખરા ૨ર ૧૫) 
નીમક શોર ૧) સરકે! બાટલી ર) તજના નાના કટકા 
૪) કાલા મરીનદ દાના ૧૦) તથા અલ- ૫) પહેલાં 
કાલ ફરું શગરના કટકા કરી નીમકમાં આંધઘવા) અને 
સાદૃરીપર નાંખી તડકે સુક્વોઓઆ ખાટ), સરડા ૯ઇ ઉપર 
કહેલો! ષા મસાલે। નાખો જરા સુડુલાપર મુકી ગરમ 
કરને ધડે પડેઆ પછી કાલ ફુકાવર ડુખે ત્યાં 
સુધી નામવો,; અને ખર્ણીનું મો।હડુ' ખાંધી રાખવું, 
સબને ધાડા દાહ ડા રહો કામમાં લેવું. 


૩. અચાર, કોખીજનતા--કેળ્તનના દરા 
ગ્રોન્ત મોટા તગ ૨) નીમક શેક ૧) પેહલાં કોખોન7 ને 
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નુસખા સંમ્રહ. 


પે હલે, બીને તથા ત્રોજે. 


મ્રારાણું૦ તતાદભનારાારાવ,........-૦-૦૦..-..-.૦--.-૦૦--.-૦૦૦૦૦ -.૦૦.......-.-.. 


૦ કાપી તોપલીમાં નાખો નીમક સાધે આથવી), અ- 
ને ઉની આનજીપર મુડી જયુ પાણ જેરડરો કરતા 
»છી ત્રાગુ અથવા ચાર દહાડ સુધો રસ'૬મી પર નાખી 
તડકાખ્ાં સુક્યુઃા મૂદડરી, સુકાકા પછી ઉપર કહવા 
પ્રમાણે સરા ખનાવી ડી” ડુઝે તાહ સવી 
સે।[છ ખર#ષ્ટીમાં નામ 1, અને ધે!ડા દહાડા રહો ક1- 
મમાં લેક. 

૪. અચાર ગો? કેરીતા--કાગ્ળ કેર. 
મોડી નંગ પશ૬)નઈમક પાયલ ૧) રાઇ ૬મેલી શૈર ૭) 
નરમ ગે।ળ મખ પાણે।, ખારક શર ૨) 5ર મરી «1 - 
ખાં શેર અરવે ધાના ઝેર પોપ, ૯૧'મ શૈર વ) 
ત૦૪ શર ૬1) હળદ રોર્‌ પ2, લસ ગુ રર ૨) ગને 
દૃક્ષેલા મરમાં શેમ 1) પેહેવા કેરીને છોલી ચાર થામ 
ચીંરકરી મૌંડાંમં આડીને ખે દીમ્થા સુધી રહેતા દૈવી, 
અને “1” દીવરે ભહાર કાલં ગમત” અ:)ર ઘયદ 
ન મકના પામો પેશ! ટોપળમાં ન! મવી, અને સાઇન 
રી પર મૃકો તડકે સુકવવા મુકપી, સુકાયા બાહ “પર્‌ 
હેતો ભવે! મસપ્લે લેઇ ગોળમાં બસવા, અને કેન.- 
ન દરેક ચોર ઉપલ તદયાર્‌ કાંધેલા મસાલામાં ખરમો- 
ટીને એક સોજ બર ડ્‌ાનાં ભરવી અને ઉપર ઝી જે મ- 
ચઅહ્લોા વવેતે નામી દઇ બ-નાંડું મોટું સ ભાલથો તા- 
દત ખાંધા લેવું; દશ કે પદર દડાડા પછો આસરે રાહે।- 
ડ રોરખરમ ગાળ નાખજે, અને ધોડા દડાડા રહી 
કામમાં લેવું. 

પ અચારે, ચવસવના--પાપરી રો? ૧૫) 
વે'ગગ્‌ા શરીર ૧૫) ગોભેર શેર ૧૫) ગ! જર શેર ૮) 
આદુ શોર ૫) લીલી અરધ રર 2) મરયાં શેર 9) ૬- 
લેલી રાઇ શૈ૨ ૩) સરક સોન ખાટલી ૧૦)ખોપ્તરૂ' કી- 
ઘેલું લસણ ૨1૨ ૧) પેહેઃ1 પઃપરી તથા વે'ગર્‌ાનાં બે 
મુડો નીમક ત!'મી મ્રડુવ' પ2 'માદવા મ્ુકવાં, અને પછો 


દૂ” 


ર ઝક 





સાદમરીપર સુકવવા નાખવાં; ખરાખર સૃકાયા પછી ઉપર 
કહેલો ખડા માક સશકામાં નાંખી દેદને તઈવાર 
કીધેલ સુકાએલં ખંધા વના મસાહામાં મેલડો દઇ 
ખક સોજા ૯ખોટેલી વાસણમાં ભરી તેનું મોહ ખાંધો 
શખવું, ઝાસરે પદર દાડા પછો કાંમમાં છેવું. 


દૃ. અચાર, ખરટ્ટેણાનાં--પાડ રટી કેરી 
ન'ગ1૧૦૦) દલે” ૨'ઇ શેર ૮) ખાખર કીધેલું લસષશ્‌ 
શૈર ૧) હલધ શેર અરવે।, તથા નર્મ ગોળ ર ૨) 
"પહેલાં કેરીને સાક ધોઇને તપી[માં કેરી ખુડ'વુ 
પાંહી નાંખી સુડઈાપર બાદ્વા મુકવી, ગક કે ખે ન્નશ 
આવે એટલે ક ક પાંટીમાં નાખી બધુ પાં.ઝી ની- 
તારી કાહી સાદરાપર ર્‌ કવવા દેગ, પછો ગોળમાં ઉપ- 
હે! બધ મસા? મે વી તેમાં તઇયાર રાખેલી ખધો 
કેરી બરાબર ખરમાટીને ગોળ્ન :ખોગ્લાં વાસપગ્માં 
ભરવી, અતે ઉપરથી “કો રડેલે! રમ રેડીને તેન 
કરોડ બરોબર ખાંધો રાખલૃં. અને કાડા દહાડા રહી 
કામમાં દેવું. 

૭, અચાર, કાંદાનુ' (વેલાતી--પડેલાં 
છુફ્ટેદ કાંદાની છાલ છે।લી ઉપર તથા ની ચથી જરા કાષી 
આગખ્ખાને આખ્ખા ખાટઈધમાં નાખમવા;, અને તે 
હમે અટલે! સારે સરકે! નામાં તેનાં ઘેદડા રાઇના 
દારા; ૧) પતરી ન્તત એ; અને ૧)લોતું મરચું ના'મ- 
વું. અગર જે ૧) ચમચા ૨શા-પડતવું તેદ તેમાં નાખ્યુ 
હોયતે કાંદાનો રગ જેતેપનેતેવો સુકેદ રહેછે. 


સારી માટેટી કેરી લાવીને તે «૪૨ પાકવા જેવી ધાય 
કેટલે તેને કાપીને ચાર ચાર અથવા આઠ આઠ કટકા 
કરવા; અને પછે તે કટકાને ગગ્મ પાળીમાં ધાઇતે 
એક ખરષ્ટી અથવા બરગઃમાં ભરી તેમાં ૪) શૈરની- 
મક બેલવવું. ન્મ પ્રમાણે મણશુ દદવસ રાખવા પછે તે 
ફટકા બાર્હેર કાહાડી કોરા કરીને તાણ દહાડા સુધો 
તડકામાં સુકવવા, અને પછે ૪) શેર રાઇ લાવી તને 
જરા પાણોમાં ખરમાટી તડકે ઝુકવવી. ત્યાર ખાદ 
રાઇને ભરડીને તેનાં છલાં ઝાઢ્કો કાહાડી તેને ખુભ 
છુ'દરી;, અને પછે તેને એક મે!હેટો લાકડાંની 
કઘરોટમાં લઇ તેમાં ૧) રોર પાળી નાખી તેને ખુખ 
કાલવવી, અને તેમાં પ) રોર સરયીયુ તેલ નાખ્યીને 
દરીમો તેને ખુબ કાલવી ૫) શેર ગોળ તેમાં મેલવી 
એકરસ કરવી. આ થયા ખાદ ઉપલા ડેરીના કટકા 
રાઇમાં નાખી, તેમાં ૫) શેર ખારક, વ) રર હલ, 
મ) શોર મરી અને નવટાંક છર્‌| ઉમેરવું, અને પછી 
ગમા સધલ્લાંને સારીપેે ખરમોટીને એક સારો અચા- 


સવીપયોગી તુસખા સગ્રહ. 








રનો બરણીમાં ભરી તે ડુખે એટલુ' સરસીયુ' €પર%ી 
છુ છ્‌ કાપી મીડ દેઇ ખે દીડશ ઝુંડ રખો નમ અએડગેતેડ તણદાડાડા સુશી મોહે બાંધી ૨૦ 


ખવું, -[૪ે દીવસે ગ્મચારને તલે ઉપર કરવ, અને 
એજ પ્રમાળે એક મ.ડીતા સુધી દર કોજે દીવસે ઉપર 
તવે કરતા રેહવું: પણ એક મહીના પછે દ્રર ૧૫) દી વસે 
ગમ વાર ફેરવવું); અન એજ રોતે હમેશાં ડ્રેરત ફેરવ 
ડરવું. 

હ. અચાર, દક્ષીની ૨1ધ'તી કેરીનુ-- 
૧૦૦ રીને ગરમ પાઝીપાં વેોઇને €ભો થ!૨ સાર ચોન 
રે એઅકડી અફ ખાનું વલગી સડે અગે રાતે કાપવો, અન 
ને ૫પ» સઘટી રઇતી કેરીમાં કહયા મૃ'્ખ ત્રજુ ડવસ 
નીમકમાં રા”યે તતા સૃકવોને રાઇ તઇવાર કરતી. અને 
તેને ડેરીની ચોરમાં ભડ કેરીઓઆને સરસોકાંમાં ડુખા- 
વવી. 


૧૦. અચાર, મેથીચા કેરીનું--૩) મણુ 
કેચીને ઉપર પ્રમાણ કપો ત'। ૨.ઇડ કેરીમાં કહયા 
મુજબ નીમકતાં નાપ્મી તથા સૂક્વ્યાપ ? ૨) શેર મેથો- 
ને સર: વાંમાં રીક. અને પછે ન) શૈર સુકાં લાલ 
મરમાં તગાશાડી હોને પાગ જરાક મ ડં તેલમાં શી- 
ધં કહ્દાડી આ સઘગાંને ખારક છુ દવા. ત્યારખાદ 
ર!ઇતો કેગની ગતે ૨૪ તઇડ1૨ કડીને તેપાં મેમ વગેરે 
ન,” ધોડી ગગ્મ મસાલા ઉમેરતે) અને એ સરવે 
કેરાના ચારનાં ભરી ડેરોઓઆને સગ્સીવાંમાં ડુ"ાતવી. 

૧૧. ચાર, ખાશ્કનું--૧) મગ ખાર- 
કને ત્રગ કક પાઃ-માં ભીજળવો રાખતા પછે તેને 
સુકા કરી ) શેર નોક ળાં એક રાત રાખડી, અને 
બૂ.જે દાહ ડે 2) શોર રદ રઇતો ડેરીપાં કહ વાપ્રમાણે 
ત!/વાર કરી ખાશકને તેમાં મેસવો સરસીયાંમાં 
ડુબાવવ. 


૧૨. અચાર લીખુતુ' (વેલાતી)-- 
૧) દજન સાંર।ં, ઝલકતાં. અને માવાર લી'ખુ ૯ઇતે 
ઉપરના દાધ ઓઆખની કાહાડવા, અને “પછે ખરાખર 
વચમાંથી આરપાર ચાર ચોરા પાડયા. આ ગીરાના 
અદર નાંમક ભરા તેમને એક રક ભાંમાં મૃકીને ત ડકાં- 
માં અમવા સુઃ। આગલ ઝુદાવા મુલવાં. ત્યારબ,દ થોડા 
ઉચા વેદાતી સરકામાં લસ, સેડતો, હલ, ઇત્યાદી 
નાખ્મં' સાથે ઉક.લ્‌!, ₹ને પેલાં વ ષ્5ુ ઉપર આ મેલ- 
વળી એરી રીતે રરો કે સઘર | લાં ખુ તેમાં તદન દુખી 
નત્ય. ખે અથવા સણુ મહોનામાં આ અચાર ખાવા 
લાયક યશે. 


૧૨. અચાર, કુમારનું --કુમારતાં પાઠાં 
હાવી તેની ઉપરની છાલ છોલી નાખીને તેને ગર કાન 
હાડવે1, નમને તેને રાપ્મની દોપ”માં એક રાત રાખ- 
મુકવો: ખીજે દાહાડે તે ગરને રા ખમાંથો ખાર્હેર કાહા- 


દુર્ક 


સ'પયોગમી તુસખા સગ્હ. 


ડી મોટાં પાસ્્ીનાં વાસગગમાં નાખો ખૃખ છબ- 
છખાવીને ધે।વો, અને પછે તેને છી ત સ્વચ્છ પ।છી- 
માં ધોઇ સ્ુઠાતાો કરવે। પછે 1) શીરે ખે પધરાભાર 
નીમક મેલડીને, તષા થણુ દાહાડા તડડે સુકવીને, 
શાઇતી ડેરીનો રીતષી રાઇ તઇયાર કરી તેમાં મેલવવે। 
તયા સશ્સીવાંમાં ડુખાવ 1. 


શ. અચાર, આંમલાન્‌'-- ૫) રોર 
થ્મ[મલાને ગરમ પા.ગોમાં આસરે અર્ધો કરક રા૪- 
વા પે તેને બ.હેર કાહાડી જરા સુકા કરવા, અને તે- 
માં ૧1) પાશેર નૌમક મેલ્વી સાગ્‌ રાત રાખી મુકવા. 
ત્યાર પછે તેને મુ દીવસ તકકે સુકવીને નવટાંક 
૨ાઇમાં ઉપર મમાણે મેલવી સરસીયાંમાં રાખમવા. 


ઉપ. અચાર, કરમદાનું'--૫) શેર કર- 
મદાંને ગરમ પાણીમાં આકારે અર॥ કઇ રાખવાં, 
અને પછે એક માટીનાં વાસણમાં નાંખી 71) શર 
નીમક €મેરવું, ગગને ત અથયાઇન તઘયાર જાય એટલે 
લાપરવું. 


૧૬. અચાર બોરનું--ખેરરતુ' અગાર 
અંબલાંની રીતે થાયછે. (ન્ટ૭એ। આંબલાનું' અચાર 
અનાત્રવતની રત) 


૧૭ અચાર સરકાનું (સા૬)--પેહલાં 
રોઇ ન્તતની સનસ્પતીને નીમદનાં ન્લમ પાહીનાં 
દડ ક..ક સુધી બો જવી રાખ, અને પછે તનું 
પા. સુકાવા દઇ અજારનો ભાટ શમાં અમવા ખરખો- 
માં નાખી દપરધો €ક#ત1 રારી સરડો નામક, અતે 
તુરત ખુલ મારવો. ફોઇતે ભાવે તા સરકામાં દીડાં હો- 
€ાં મરયાં તમા ખોને ગશમ મસાલા પ૭ ના'મ. ના- 
જાક વનસ્પતાંને ધઝું નનલમ નીંમકનું પાંહ, નહી નત 
ઇએ. 


૧૮. અચાર નીમકનું' (સા૬)--ડોઇબો 
ન્તતની વનસપતો ૯૬ તેને સાક કરો અચારનો બાટ:ડ- 
માં અધવા ખરહીમાં ભરવી, અને €પરટી ઘટ લુગાડા- 
માં” *કેલું રેર તવમ પછ નામી તુરત ખચ 
મારવે।. અમા પણ ઉપ સુરતા ધ્યાનમાં રાખ્મવી. 





ચટણી બનાવવાની શીત. 


૧૯. ચટણી, ખાટી મ્ૉડી--મરચાં ૭) 
આદુ ત્તારે। ૦1), જીર્‌ તે લા ૬૧) ખે- ત ભાર મરી, 
લસણની કરી ૪) આમલી તાકે ૧) મીઠુ તોક્ષો વ) 
કોથમીરના જડી ૨) કાંદો 3) ન' “ચર ન) કોશામો લ 
શૈર ૦1) ખદામની ખીજ પાંચ, એ સ ધાને પાડાપર 
પોસી એક રકાખીમાં કાઢી ઉપરથી એક લો છુ નોગવવું. 
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૨૦. ચટણી, કાશમીર--આદ્‌ની કાપેલી 
સ? શેર ના) છાલેલું જ્ુષુ' લસણ શેર ના) કીરા- 
મીશા રૌર્‌ ૧) સુકાં મરચાં રોર્‌ ૦1) ઘુ'કેડી આખી રા- 
ઇ શોર ૧1) સો” સરકો બટ 3) અને ગોળ શેર ૧) 
પેડે.] જસ ગ્‌; રાઇ તથા મરચાંને પાઢાપર પીળી નાં- 
ખવું. અતે ઉપ્લા સરકામાંમો ૧) ખાશ્વી સરધા લઇ 
ગોળ સાધે મેલવી નાંખોને ઉપલા સધા વાતા સાધે 
એકગઞેોલઈ બરગોમાં ભમી દેઇ ઉપર ખાકો રહેલ 
સરકે! નામી દેવો; પછી એ બરણોને ૧૩) દીવશ છુધી 
તડકામાં મુકી રાખવી. 


૨3. ચટણી, કોટનીં--સારાં પાકાં પોટ) 
ક્રેટ ર) આદ, લી ડી અ“.દ, સુકાં મસ્ચાં, છર્‌', ધા થશ] 
એ ખધુ' એકક દોડોડયાતં ઈવ, પેડેશી કોટમાંતે 
સા'ે ગર કાહોને એક રકાબીમાં રામો, અને પછી 
થાગે લસ ની ક્નેતમાનમખમાં ઉપરા ખાદીના વાના 
નાંખો ધાડા ૨ ડસીતે તેમાં શેકો જાળ તમરા કોટને! 
ગર મેૈલવી ૬૬ ખાષામાં લેવું, (એ ચ્ટમ્‌ો જલદી 
ખગડી ન્નવેછે, માટે ખાધા નેતે ડોન્ટ ખના વવી.) 


૨૨. ચટણી, ખજુરની--ન4ી આમજ 
શૈર ૦0) %ડીગ્ખ! કહાડેના ખષ્તુર શોર ન) આદુ શેર 
૦1) ક શમ્‌ીશા શેર ૯૫) છેલ્ષેલા યંદા શેર મ) ખોઆં 
કાહાડેલાં ઝુકાં મરચાં નવટાંક, રાતી ખાંડ ચમચા ચાર, 
નીમખ ચમચો 211) પેડેડ કાંદા તથા ખત્તૂરને ઉપલા 
ખધા મમાલા સાધે દાડે સશ્કે નામી પા2ાપર ખારીક 
ષીસવૂં. પછે ચાર.ગામાં સાડી પેષે માહોશ કરો પોહૂર્ર 
મોહડ્નાની ”ાડલીમાં ભડ મન્ખુત ખુચ. મારવો, ધોડા 
દૃડાડા રહો ખાધામાં લેવો. 


૨૩ ચટણી, તલની--કક મોટો ચમચો 
તલ, ગક (સુની કરી, અરવો કાંદો, ધાડી કેધમીર, 
ત્રાગુ “લાં મરચાં. અને નચ નીમખ. એ દરેકને પાન 
ઢાપર નઇખો પીવું; પીસતી વખતે તેની અદર જરા 
અઆંમ- ઊડ પાખી કરાને નામ, ( એ ચઢસી ખ.ધા 
નતગોજ ખનાવવી) દારગુકે જલદી ખગડી ન્નયછે.) 


૨૪. ચતણી, તામોતાની--પાકાં તામોતાં 
સ્તલ ગા)ન વન્ઝઃમ રડ ૦11) આદૃ તોલા પ) સુકાં 
મરચાં ટોવા 2) 1૨1મ.। તોલા ૫) લસણ તોલો ૧) 
નીમખ તાક્ષે! ૧) સરકે! ખા2-1 ૧)-પેહૅ-. સરકામાં 
આંમ તે ચાને જરા ગરમ કરાને બી'ત વાસણુર્મા 
ગરા કાહડવું) પછે ઉપતા બધા મસાલાને પાઢાપર નાગ 
ખૌ બાચંક પોસીને તઇવાર કૉધેલા સરકામાં મેલવી 
દેદને પાહોરા માડોનાની બાટતમાં ભરી થડી જગા- 
પર રેહુવા દૈવું. 

રપ. ચટણી, દીતર--એક મ્રોટી કાચી 
કેરી, એક ફાંદ્ે, તણું લીલાં મરચાં, પેહેંલાં કેરીની ૯૬- 


૪ સવોપધેગી નુસખા સ'મહ. 





ની સરક કરવી, પછી કાંરે।, તથા લીદાં મચ્યાંને કાન 
પોને નાખર્વા; અને ખાતી વખતે તેમાં જરાક સરકે! 
નામી વપડાસમાં લેવું. 


૨૬. ચટણી, પૈરની--પાકાં તમમ પેર 3) 
નો ગર, આદુ, કીશમી*) સુકાં મર્યાં, રાતી ખાંડ, એ 
દરેક એક દોહડોઆંભાર આસરે લેવું, પછે તેમાં જરા 
છર્‌', ધાણા, લસણની કરી, જરા નવી આમલી તથા 
નીમખ ૯.ઇ પાટાપર બારીક પીશાવું, પછી પેરના ગર 
સાધે મેલડી દઇને વપડાસમાં લૈવું. (એ ચટાગી ખાધા 
કેગીજ ખનાવવી, કારણુ કે વધુ વખત રેહુવાયી ખગડી 
નત્ય છે.) 


૨૭. ચટણી, કુદનાની--ફડનાના લીલાં 
પાતર્‌ રતલ ૬1) લાલ મરચાં તોલા ૨।) નીતખ નવ 
ટૉક, લસણની કરી ૧૨) કાંઠા તોલા ૨) એ સવલાંને 
લાકડાની ખાંતીમાં ખારીક છ્‌'૬।, છુ ડતો વખતે ધો ડો 
પેઃ?। કરીને *1) ખટ સરકે રેડવા, પછે તે ખધાને 
જશલ્વી દેઇને તેમાં ખી અરધો પેટ ગરમ કીપેલ્ેો 
સરકે! રેડે, ઘડું પડેને પોડેરા મોહનાની ખાટ- 
દીમાં ભરી મજ્યુત છુચ મારવે।. 


૨૮. ચટણી, બાલરમ--કીશમીસ રતલ 
૧) કાચી કેરા નગ ૨) નીમખ ચમચે। ૧) સરકો અર- 
પ્રી માટલી.- પે્ડેનાં દરેક ચીજને સમ'રી તપા કીસમી- 
સના થડ્ીઆ કાહડો નાંખીને ખાનીમાં નાંખીતે છુદ્- 
વી, ધુ'દતો વખમતે થોડે ધાડે સરકે તાંનવો, બધુ 
તઇયાર ધયા પછો ખાકો રડેલે! ખા સરકે નામીને 
એક પાર મોહનાની ખાથલીમ્ં ભરી રાખવું, અને 
દીવસ ૧૫) પછી વપડાસમાં લેવું. 


૨૯, થટણી, કાંદાંની--*) શેર સુદ્ટેડ કાં- 
હ્ાને છે।દીને તેની ખારીક કાતરી કરતો, અને તેને ૦1) 
શે॥ તેલ અથવા ઘીમાં તલી કાઢાડી તેતૃ સધલુ' ઘી 
અથવા તેલ્ને નીવામી સૈ. પછે ૧) પઇમ્ાભાર સુકાં 
મરચાં ખુબ ખારીક વીને પેઈ તતલેલા કાંદાના ગરમા 
ભેલવાં. ત્યારપછે ૦1) પધશાજાઃર નીમક અને ૧) પઇ- 
ફ્ાાભાર ખારક ખખ ખારીક વાટીને તેમાં (મેરી સધલાં 
ને ખશાબર મેલવી નાખવુંર આ ચટણો સ્વાકોષ્ઠ તથા 
શુષ્ુકારી પાયછે. 


૩૦. ચટણી, અડદની દાલની--ર) તોલા 
છડદની દાલ, ૨) ન ગ લાલ મશ્ચાં) ૫) નગ જોખડા- 
ના પાન, અને ૨) પદશાજાર ધી ૯.ઇને તેમાં તે સરવે 
શ! રોકાઇને લાલ યાય અટલે એક પદ્ષરરનાં પાટા 
ઉપર ક પાળી સાયે ખબ ખારીક વાથ્વી, અને 
પછે તેમાં જરાક આડુ વારીને લીછીતા રસમાં અપવા 
જયાક અખહીના પસમાં ચટણીને મેલવવી. _ 





૨૧. ચડણી, બેનગાલ--૧॥) રતલ સુકા 
દાલ મરચાં, રતલ ૧) કાચો ડેરી અથવા સ૬રચ'દ, મ) 
૧ સ્તલ નડી રાતી આંમ, ૧) રતલ સાકર) ૧11) રતલ 
તાજું આર્‌, 911) રતલ લસણ, ૧1) રતલ અરુ'રી 
દરાપ્મ, ૧) રતલ બારીક કરેલુ નીમક, અને પ બાટલી 
ઉચા સરકે।. પેહલાં મરચાંને સરકામાં એક કલાક 
સુધી ભોજવે।, અને ત્યાર્પછે એ સઘલાંને પાટાપર 
પીસી મજણુત ખુચવાલી બાતલીમાં ભી યુકે. 


૩૨. ચટણી, કેલાંની--.) કાયાં કેલાંને 
ખાકી છાલ છોલોઃ ૧) ચમચો ચણાની દાત અને ૪) 
લાલ સુકાં મરયાં વાટીને ધાડાંક ઘીમાં તર્વાંડ અને 
પછે સધલુ' કૅલાં સુષ્ધાં ખુબ છુદી અષત્રા પીસી 
તેમાં 1૧) ચમચે। સરકો! અયવા લો'ખુને। રસ રેડવે।. 


૩૨. ચડણી, દરાખતી--૩) આંદ'સ 
આંખોસી, 3) આંઉમલસણું,ર) આંકંસ આદુ, 3) 
આંઉસ નીમક, ર) આંઉ'સ કીસમોસ, 11) આંદ'સ 
ઝુકાં લાલ મરચાં, અને 1) પેટ સરકે. એ સઘદાંને 
છુ'દી અમવા પીસીને મજ્ષુત ખ'ધ કરે:ો ખાઢલશ્ષીમાં 
૧૫) દાહાડા તડકામાં મુકી પછે વાપરતી. રી 


૨।ઇતાં બનાવવાની રીત. 


૨૪. રાઇતાં ખાફેલાં અથવા વગર 
આફેલાં--રાધ્તાં ખે ન્નતનાં ખનાવવામાં આવેછે 
ખક બ્લુ અને બી તુ વગર ખાફેલુ * ખાર ના 
વગમાં સધલો ન્નતતી સારી તરક;રી આવેછે; વગર 
ખાટ્ેેલાંના વગમાં કેલાં, ખારક, ખનુ૧, દરાખ, 
કોપરે, દત્યાદી દરૂત આવેછે; ૧) શેર ૨1૪ડાં બના- 
વત્રાનો વસ્તુખએે ૧) નવઢાંક આભ્ખી ૨!ઇ લ્લેવી, અને 
તેને સેડેન્ન પાણ્ઠોયો ભીજવીને તડકામાં સુકી; 
પછે તેને ભરડ ને તેનાં છડાં ડહાડી નાંખી તેમાં 
૨1 છાસ છાંઢીને ખુબ બારી$ વાઢવી. ત્યાર ખાદ 
૨) રી3 દહી લઇ તેનાં પેનો વ.ટેલી રાઇ નાખીને 
તેને સારાપેડ એકરસ કરવી, અને પછે જે વસ્તુતુ* 
રાઇતું કરડું હોય તેને આ થેલવજ્‌ીમાં મેલવી નાંખી 
તેમાં ૧) પઇસાભાર નીમક તથા જરાક છાર્‌ બારીક 
વાટીને તાંપ્પવું અને એક કેરીના અમવા કલાઇના 
વાસણુમાં રાખવું: ા 


3પ. રાઇવુ', કેરીતુ'--કેરી ત'ગ 3) દરેક 
રાઇ તોલા ર) સરકો! ચમચા ૪) અને દહી રોશ *1) પેન 
હેંડાં ડેરીની છતી કાતરી કરવી, અને પછી સરકામાં 
રાઇ ચહુરાવીને તેમાં મેલલી નાખયા ખાદ તેમાં દહો 
ઉમેરી નાખડું, પછી ધોડાવાય રહો ખાધામાં હેડ, . . 





૩૬. રઇવતુ' કેરાનુ'-- (નુઓ રાઇવુ 


દેશીતું ) ડેરીને બદલે કેરાંની કાતરી કરીને ખનાવવું. 


૩૭. રાધતુ, કાકરીનુ--(નુએઓ રાઇન 
કેરાંતું ) કેરાંને ખદલે કાકરીના કટકા કરીને બનાવવુ. 


મસાલા બનાવવાની રીત. 


૩૮ મસાલે, કારીનો--૨) આંઉસ હલદ, 
૬) આંડસ ધાણા, ૬1) આસ ઝુ ઠ, ૨)કામ તન, ૨) 
દ્રામ દાલ મરચાં) ૪) દ્રામ કાલ મરો, ૧) દામ લવગ 
તથા ન્તવ ગી, ૨) ડામ ચીની કખાલા); ૪) દ્રામ ન્તયકલ 
ભ્તે૧।) આંડસ વરીયાલો. આ સઘલાંને ખારીક કરો, 
દલને તથા સુકવીને ખાટવીમાં ભરવું. બીજી -- 
૪) આઊ'સ હલંઇ, ૪) આંકૉસ ધાર, ૪) આઉસ 
કાલા મરી, 3) આઉ'સ મેષી, ૨) આંઉસ સુ 5) 3) 
અંકસ છરૂ', ૧) આંદ'સ ધોખા, ના) આઉસ લાલ 
મરમાં, અને મા) આંસ એલો. 





3૯. સસાલે, દાર્નેો--કમલતાં કુલ, 
જ્ુદાખનાં ફુલ વાક, હનીજી, વરીવાલડ, ધાણા, જેડો- 
મધ, કુદીજણુ, જતામાશી, જુખડને। વેર્હેર, કપુરકા- 
થલ, ધહુલ।, તમાલ પત, મોહેટ, હર; તજ, લવ ગ, 
પેશાર, સાકર, એલચી, મોસ ખોની છાલ, ઇત્વાદ્દી. 
માવા મસાલાથી દરાખને।, દાલસાંનેો, ફુંડનાને।, ગુ- 
લાખને।, તઘા ગોશને। દ્વારૂ ખનાવયો હોય તો પીતારને 
સુણુ કરેછે. સાહે દારૂ અવરાણુ કરેછે. માટે જેમ ખને 
તેમે પીવાથી પરહેજ રેહેવું. 


૪૦ મસાલો, સાદો--૧)તઃલે! વ૭૫,૧) 
તાત છર, ૧)તોાલે મરી; બા)તાલે ૯લ મરચાં, અને 
૨) તોલા હેલદ. ઉપલો ચીનમાંથી ધાણા તથા જરાંને 
ર્‌ાક શીકવાં, અને ખીજાંને તડકું દઇને સઘધાંને 
ખાયીક ધુ દવું અધવા દલવું. 


૪૨. મસાલો, ગરમ--એલચીદાણ્‌, લ- 
થગ, ત”, નાયકુલ, નત ત, છરે, મરો, અને શાહૃ%- 
₹'. આ સધલાંને સરખે ભાગે લેવાં, અને જરાક તડ- 
કના તાપ આને બારીક છુ'દવાં અથવા દલવાં. 


૪૨* મસાલો, ભજીયાંનો--(જુઓ સા- 
દા મસાલો. ) 


૪૩. સસાલે/ ચાવલનેો--હર્‌' તાલે 
*॥) ઉવગ તાકી ન)આપરી એલચો તોલે! 1) તજના 


કટકા તોલે ૬1) કારા મરી તોલે ૦1) ખાદીઆન તોરે! 
ર. ચમ બધાંને મેલવીને આસરે ખે પાબશો ચાવલ 
માંધળા હોય શો દેર્મા નાંખવે!. 


સવીપષોગી વુસખા સમહ. પ્ર 


૪૪. મસાલો, સૈવાનો--ખદામની ખીજ 
છેલી નવટાંક. પશતાં નતટાંક, ચાર્લી નવર્ટાક, સાન 
કર નવટાંક, એલચીદાણા ખોખરા કીધેલા તોટો ૧) એ 
મસાટ કોધ્ખી નતતની મીઠાઇ બનાવવી હોય તો તેમા 
નાંખવો. (એ મસાલાને કાંઇજ સુમાર નથી, બનાત્રના- 
રની મર્જ પર આધાર કેરે.) 





અંગરેજી ક બતાવવાની 
રીત. 


૪પ. કસતર, કોપરાંનુ'--જેટલાં નદીએ 
તેલા નાલીએર લઇ તેમને બારીક ખમની તેવું ડુધ 
કાહડવું, પ.ગ્‌ તેમાં જરાખો પાણી લેવું નહો. પછે એક 
નાટીખએેરે 2) ઇ ડાં અને વ) શેર ખુરા ખાંડ નાખી તેને 
સારીપેે મેલવવું; અને ત્યારબાદ તેને એક કલાઇન1 
વાસણા નામો ઉપર ચખ્ટ હાંકણું ્હાંડી ધગમગતાં 
ઇ ગાર ઉપર મેયવું, તથા દરામ્ગુ દપર પપ ઇઈગાર મેન 
લવે।. સારીપેડે બ ધાયા પછે કરતર ખાવા ૯ાયક ઘરી. 

૪૨- કસતર, લીંખુનુ--૮) ઇડાં, ૧) પૈ'ત 
કકરા પડનું' પાડો ૨) લાછુની છાલ, ૧) લોખુને 
૨સ; ૧) વાઇન ગલાસ સુફેદ વાધન, ૧) યમચાધખ્રાં- 
નડી, અને મીઠાસ ધરૈ એથ્લી ખાંડ. ઇડાંની દાલ 
સુફેદ દુધ જેવી થાય ત્યાંસુધી કાલવવી, અતે તેમા 
કકડા પડવું પાદ), લી'છુની ખમનેલી છાલ, હો ખને 
રસ), તથા ખાંડ નાખાને યુલા ઉપર મૈલવું, અને જયાં 
જ્ઠુધો ઘારૂ થાય ત્વાં જુવી કાડવ્યા કરવું. ત્યાર્પછે 
તમાં વ.ધઇન તધા ખ્રૌનતડો ઉમેરવો, અને પોપડો બ- 
ધવા દેવે।. પછે તુર્ત ઉત:રી પાડો ગ સોમાં નાખવું, 
અતે યંડું પડત્રા પછે ખાવામાં તેવું. 

૪૭. કસતર, વેલાતી--૧) સેર ડુધને ચુલા 
ઊપર ઉકાલના મેક્રો, અને તેમાં ૨) ઇ ગંનો દાડ.ને દે।- 
હીવોને નાખે તયા ખાંડ મરછ પ્રમાણ ઉમેરો આ 
દૂધ આધુ' થાય તેની અગાફ ઉપલ ઇડનો સુફ્ેદીને 
ખુખ કક ચહડાવે, અને તેને કસ્તર ઉપર રે3. નખ- 
વાસન માટે લેમન આંક રેઝ, અધવતા એવી કૅદધખો 
ખોજ ખુશબે! નાખત્રો. 

૪૮ કસતર, નારગીનુ'--૫) નાર ગીને 
રસ કાહાડીને સાકરીયા ખાંડ સ.ધે મુલા $પર ગરમ 
કર્‌ 3 મુક્વે, અને જે થરી ઉપર આવે તે કાડાડી નાન 
ખવી. સહેજ થ ડું પડવા પછે ૫) ઇડાંની દાધ અને 
૧૦ પેત ઉકાલીને ધક કરેલુ દુધ નાખગું અને જવાં 


| શુધી બધાય ત્યાં જુયો સુ-1 ઉપર ધીમી શાંચૅ 


રાખવુ, પણુ સ ભાલ શ્ાખવી કે કાડા આવી દુધ 
ઉભાઇ નહો ન્ય. 


કે 





સકત. કનાકતી, આ... ...૭ -ત૪ સ કાન. 


૪રૂ કંસત?, ખદામવું --ખબદામ ૦૬[।) ૨- 
તલ, ઉકાલોને ધટ કરેલું દૂધ ૧) સેર, ૧૨) ઇ'ડાંની દાલ, 
મરછ પ્રમાણે ખાંડ, અતે થોડોક ગુલાખ. ખદ્ામને 
છેને થોડાક રુલાબની અદર વાટવી, અને તેમાં 
ઇડાંની દાલ તથા દુષને સારોપેડૅુ કાલનીને ઉમેરવું; 
ત્યારપછે ખાંડ ન.ખીને આ મેસવણીને ઘટ થાવ ત્યાં- 
જ્ઠધી ધીમાં આતશ ઉપર કાલન્યા કરવી, પણુ તેમ; 
કકડા આવવા દેવા નહો. 


૫૦. કસતર, ભ્રુ'જેગું--દધ ૧) સેર, ઇડાં 
૮) ખાંડ ૬) આંડઊંસત#નોનક ઝીની ૦1) ચમચો, ન્નતય- 
દૂલત?1 લ્લી છુનો છાલ સ્વાદ આપે તેટ. ઇ ડાંને 
સારીપેઠે મેલ્યા પછે તેમને દુધમાં નાખ ગાં, તથા 
સધલુ એકરસ કરવાબાદ્ઠ તેમાં પમાંડનાખો ગા-ી કા- 
હાડનું. ત્યારખધ, નીમક નાખી એક ઊંડી રક!ખીમાં એં 
મૈલવણેી રેડની, તષા ન્તયકલ અને લીખુની છાલ્ને 
ખમનીને તેનો ભુકી તે ઉપર ભભરાવવી. પછે તેને 
ધીમી બ પર વીસથો તે તીસ મં-નનોત સુધી ભુન્તવા 
રેવું, અને સઘલી ખાજ્તુધો કઠંગુ થવાબા૬ ઉતારો પાડવું, 


પ૫૬૧* કસતર, કવતીદો૨--ફધ ૧) પેત 
ખાંડ *1) રતલ, ૧) ઇડાંની દાલ, બ્રાંનડી ૧) ચમચા 
મેદો ૧) ચમચા અને નોષક સુમાર પ્રમાણે. બ્રાં નડીનાં 
મે'દા, ઇ ડન દાલ, તથા નામક મેલતડું) અને એ સ- 
ઘધલુ સારીપેકે મેલગ્યા પકે ખાંડ તથા ડુંધ તેમાં ના- 
ખતાં જ્વું અને કાલવતાં જવું. "છે માખ'ગુ ૯ગાડેલાં 
તારત બનાવવાના પાસ!ગમાં આ મેલવહોતે નાખી અ- 
રધે। ૬૯19 સુધા મધાંયમ ભ પર ભુજવો, અને ખાતો 
વેદાખએ તે ઊપર બીજ ખાંડ ભભરાવવી. 


પર. કસતર, નખલાં આદમીને માટે 
થડુ--૧) ઇડ, ૧) તેભલને ચમચા ખાંડ, ૬1) 
પે ઘડું પાપથી, ૨) ચાહેની ચમચી ચુલાભપા ઝી, 
ભને દાડ ખમણેલું ન્તયફલ. પેઃડેલા ઇ ડાંમાં ખાંડ 
નાખી સાડી પેઠે કાલવ્રવું; પછે તેમાં રતે રાતેયડુ 
પાળી નમતા જવું અને ચારવતા જવું; શોવટે, ર:બ 
પાણી તષા ન્તયકલ ઉમેરે નખઃા આદમોને ખભે 
અથવા ત્રણુ તણું કલાકે એક વાધન ગલ,સ આ- 
પતા પ 
2* કસતરે, ખઆફ્રેલુ'--$ુધ શેર ૨) ખાંડ 
રૈ ય ઇડાં ૮) એલચી દાણા તોલે! ૧) નનયકલ થો- 
દુ ૧) પહેલાં દુધને જ્વાગુ નેશ આપો નીચે ઉતારવું, 
અને એક બીન્ન સોન્ન વાસ રૂમાં ખાંડ નાખી ત્માં 
ઇડા ભંજછને ખુખ એકરસ કરવું, પછી પેલ ગરમ કી* 
ધેલા દધને પડું પાડીને તમાં ઇ ડાની મેલવણી 
નાખવી અને ખુખ તરાંહઈી એકમ કોધા પછી તેમાં 
ખરા ક્રીધેલા એલચી દાણા તથા.ખમણેલુ નરપઉ 


સવોપષોગી તુસખા સંગ્હ. 





ઉપરથો ભમશરાવવું, વધારે સવાદદાર કરવું હૈય તો 
તેમાં ધોડી બકામ તથા પસતાની સલેશ અતે થોડી. 
ચારોડી નાખીને એક ખીજ પોહે।રા મોહનાની તપી- 
દીમાં ધાડું થડુ' પી નાનીને તેની અ'દ૨ પેલુ 
તઇયાર કોવેલ્રુ વાસણુ મુકી ઉપ૨ હાંક ગુ હાંકવું, પછે 
તે નનહ સુધો બ ધાએ તાંષાં વેર સુહુલાપરન રાખનું, 
( સ'ભાલ રાખતો કે પાશીમાં કક્રા પડતી વખતે ક- 
સતરના વાસશુમાં જરાળી. પાણી ન્નય નહી.) 


પ૪ કસતર, ગલાસીખઆ--રુધ શેર 3) 
ખાંડશેર ભ) ઇડાં ર) પેહેલાં દુધતે થુ કુડાપર મૃકવું 
અને એક કકરો પડેને તેમાં ખાંડ નાખવી, પછી તેને 
ચમચે હીલવીઆ કરવું, દુપ્‌ જસ ઘાર્‌ દેખાએ કે તશ્ત 
તેને નીચે ઉતારી થ ડું પડૅને' તેમાં ઇ ડાં ભાંછ એેક્શ્સ 
કરી નાંખવાં, અતે સુડુઃાપર શકવું, જરા ધ।ાર્‌' થાય 
કે નીચ ઉતારી, ગવાશ ભરતાં; અને તેની અ દર જરા 
જરા ન્તયકૂલ તથા એલચોફા ગુ છુ ટીને ભભરાવવા* 


પષ. કસતર, દુધનુ'--૬ધ શે૨ ૨) ૬૪'ડાં 
૮) ખાંડ શોર ૧) જમા તજનો! કટકે, થોડી બદામની 
સલેશ, ચારે, એલચીદાણા, અને ન્તયકુલ. પૈડેલાં 
દુધને સુડુદ।પર મુકો ઉકાઇ.વું, દકાલતી તખતે તેમાં તન 
જને। કશ્ડો નાખવે।, પછી તેમાં આબભજેશ આવે કૈ 
ચમચે હીલ્વ હીલવ કરોને અ'શરે પા ભ!ગ ખાલશોને 
પાણે ભગ રેહકે તેમાં ખાંડ તાખો મેલવી દેવું, પછી 
જમા ખાંડ પારો બા- જરા ધારૂ' જેવું થાષ'કે તેને 
દતારો પડું પડવા દેવું, ઘ'ગુ'જ થ ડુ' પડે ત્યાં સુરી. 
તેને હીલ હીડ,વ કરવુ કે ઉપર મલ હી ખધાએ નકો , 
પછી તેને ખી-ત વાસ ગુમાં ગા શ કાહુડી તેમાં ઈડાં બાં- 
છ સારીપેડે દોહોવીને પેલાં ગારૈલાં દુધમાં સારી પેક 
મૈલવી દઇ ઉપર ચપટ રકાખી હાંકો ઇ ગાસ્પ3 મુકવું. 
અને તેનો ઉપર પણુ આતસને સરખો ખીધાનડી રેવે।, 
જર દુધ બંધાવા આવેકે તેમાં ખઠામની સસેશ), યાન 
રો. ઉપર ભભરાવો, તયા છુ દેલુ' ન્તયકૃુલ અતે એ- 
દચોદ્દાર॥ ઉપર ૬૨તા ન.ખી, ઇગારતે સરખે! કરવે।, 
પણ્‌ નીયનો ઇગાર કમતી રાખજે, કાર'શુ કે તોએ 
વધારે ઇગામ હેરો તો ત એડ રુધ બ: જશે, જયારે 
કસતર કઠરુ ધાય અને રતાફાપર જહ્યાય- કે નીચ ઉતા 
રી પાડવું, 


પદ્‌. કસતર, થાવલનુ'--રુ શેર ૧113 
૪ ડાં ૪) સેશન ચાવલ 913 શોર, ખાંડ શેર *-૫) પેડેલાં 
દુવમાં ખમણેલું ન્તયફલ, ન્નતત'-ની _પાતરશો, તષ 
જરા તજને! કટડો તાખી દકાલીને ૧) શેર રેડે કે તેને.. 
નીગે દતારી ગાશૈ કાહાડવું, પકી તેમાં ઇડાંની રોહે-* 
વેદો દ્રાલ, આગલી બાદી રાખેલા ધોરા ચોખઉ ખાંડ. 
તમા અર્ધ્રુ' ગલાશ ખરાનડી નાંખી ખુખ મેલરવી રેઇન. 
ખેક વાંસખ્માં એ સધલી મેઝવષી, ભી કે પ્રડુધમ 


સવીપયે.ગીઃ નુસખા સ'ગહ. 





ઉપર મુકો જ્યાં સુધી તે ઘટ થાય ત્યાં સુધી ચમચના 
દૉંડાએ હીલવ હીલવ કરીયા કરડું, પઈી રકાખોમાં 
ક્રાહાડી ખાધામાં લેવુ * 


પહ કસતર, માખણનુ --સોત્તુ' માખ- 
ણુ રતલ ૧) સફેદ્ર સાકશીઆ ખાં૨* રતલ ૦11) ઇડા ૮) 
ધુ રેલા એલચદ્રાગા :1) તાદ, છૂદેલુ નતયકસ, «1) 
તા21, તજની છ દેલી ભૃકી ન) તોલે, અને બદામની 
ખીજ ૫) તોલા. પેહેઃ| બદઠામને ગરમ પાં્ઝમાં 
નાંખોત્તેનાં છલતા કાહાડી નાખતાં; અને તેમાંથી 
૪) તેને આશરે બદામને ખુભ બારીક છુદવી. 
અને ૧) તોલો ખદામની પાતલી સલેશા કરવી પછી 
ભક તખીલીમાં માખણ તથા ખાંડ નાંખો સાથે 
મૈલળો દેઇ ઇ ડાને ખીન્ન વાસમાં બાંજ ટેહે!રો નાં- 
ખી), પેલી માખ'”ની તપોવીપાં દેહાવેલાં ઇ ડાં, છુ ટે- 
દી બદામ, તજની ભુકી, એલગદ્દાઃ્ગા અને ન્તય૬લનો 
ભુકીમાંથી જરા જરા જુદું રાપ્ધી “કોનું બધું' માપખ્મણ 
સાધે સારી પેડ ખુબ મેલવી સુહુલા ઉપર મુકી ઘુ'ટાં 
એક્શ્સ કરવું, પહેલ માખણ પીગલો ઘી થઇ છટુ' 
ઘી પાછુ અ'દર મહી જશે, તણું ચાર વપ્મત તપીલ- 
ને સહુલા। ઉપરથી ઉતારી પુતી ધડ પડે એટ્લે કરી- 
થો ચુડુલા ઉપર મૃકડી, અ પ્રમાણે ધી ખે માલુમ થ૬ 
બધુ એક્સાંત મરો જઇને રાલશન જેવુ' થાય ત્વાંસુધો 
ફેરવ કૈરવ કરવું, જ્યારે ઘી છુટું દેખાએ નડી , એટ- 
હે તખે.ને દતારે તે થડું પડે ત્યાંસુંચી ઘુટ ઘુટ 
કરી ખીજ સોજ તપી ગમાં કાહાડી બાકી રાખેકી ખદામ- 
ની સહશ, અતચીટાના, ન્નયડલની ભુડી ભમરાવવી 
ત્યાર્ખાદૃ ધાડાં આઇસ 1 ભ્રુકો ઠરા તેનો ઉપર પેદી 
તપીદીને ખ'ધ કરીને ખ ધાખ તાંહાં ઝુધો મુકવી, જયારે 
આઇસમાં બંધાઇ બરો જેલું થાય કે ખાધામાં લવું 


૫૮. કસતર, કાફીનું--સોજુ' રુધ શેર 
૧)૭ડ1 ૫) દરેલી સો કા” તોલા ૫) ખાંડ શેર 
*11) પેહલાં દુધને ખુષ્ષ ઉકાલી ત્રણુ આખજોરા 
આવે ને તેમાં પેલી કાઠોને ખુખ ઉકાલીને તેમાંથી 
ખરધુ' પયાલુ' કાડી પેલાં દુધમાં ઊમેરને થડુ 
પાડવું; તદન થ'ડું પડેને તેમાં પેડાં ઇડા ભાંજ 
રોહાવીને તથા ખાંડને પેલા તઇવાર કોધેલાં રુધ 
સાધે મૈલવો દેવું. પછી એક પેોહોારા મેઃનાના બીન્ત 
લાસણુમાં શોરૂ પાષ્યી, નામી પેડ તઇયાર કીવધેલી 
મેલવડોની તપોલી તેમાં મુકવી, પછી તેને સુહુલાપર 


મુકી પાણી ખુબ કકરાવવું. જરા ખ ધાવા આવે ને તેની” 


ઉપર ખોખરા કીધેલા એંલચીદ્દારા તથા ન્નયક્લ ભ- 
ભરાવવું, સારી રતે ખધાએ અને જરા કઠગુ લાગે 
બક્ષે નીચે ઉતારી પાડવું. ( સ'ભાલ રાખવી કે પાણી 
કકરતી વખતે દુધમાં એક છાંટોખી નય તહી , નહીતે! 
કસક ખધાયે નહો-) 
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યું 


પટ કસતર, કરટ દરાખનુ--ઇડા ૮) 
એક પૈ'ટ કરંટ નૃઇસ. દરાખને। ર્સ, ખાંડ રીર ૬1) 
પેહેલાં (કર જઇસ) તથા ખાંડને સાધે મેલવી રેઇને 
આસરે ત્રાગું મીની ત્રડુઃઃ ઊપર મૃકવું, થડું પડેને 
તેમાં પેદા ઈડા દોહેવીને મેલવી દેવાં. પછો 6પ- 
લીજ રીત પ્રમાણે બં છ તપીલીમાં પાણી નામો તેનો 
અદર પેલી મેલવખીની તપીકી મુકી સુડુલાપર મુકવું. 
જ્યારે પાણીમાં ખુખ કકરા અવે કે પેલી મેલવડીને 
ચમચના દ્રાંડાથી તે ઘઢ ધાય ત્યાં સુધી હીલવ હોલવ- 
કરવું, પછી એક ળી?ન વાસગુમાં રેડી તેમાં ના) શેર 
મલાહરી તથા ૨) ચમચા લંખુતેો રસ નાખી તે થડુ 
પ૩ ત્યાં સુધી હીક:વ હીલવ કરવું. એટલે કર ટ કસ- 
તર થશે. 


૬૦. કં૨ટ તારેટ--કર'ટ દરાપ્મ શેર ૨) 
ખાંડશેર ૧) ઇડા ૪) પેહેલાં એક તાંબાંની ઉડી 
૨કાબીમાં દરાખ પાંથરી તેની ઉપર ખાંડ પાંથરહી 
એવી રસતે ખે મણ પર કરીને તેની ઉપર રકાબી ધ'કાય 
એવી રીતે ખા'નના માણનું પડ કરો રક્ાખીને હાંકે 
મૃકવી. પછો તેતે પદશખાંને ભઠીમાં ભજુજવા મોકલવી 
ન્યારે જરા, ૯ાલ થાય કે તે ઉપ૨ ઇડાંતી સફેદી 
કાડાડી કક ચહડાવીને તેની ઉપર પાંથચને ઘોરી ચા- 
રેલી તથા ખાંડ ભભરાવવો, અને નરા પાછી બ્રઠીમાં 
મુકો સફેદી સુકાય ત્વારે બાહાર કાહાડવી. 


૬૧. કીસીસ--૨) 'ઇડાંની સ્નુરેદીને સારી 
પેઠે એડ્રસ કરવી, અને પછે તેમાં ઊંચાંમાં ઊંચો 3) 
રતવ ચારેલા તથા છુ દીને બારીક કરેતો ખાંડ ધાય થોડી 
નાપ્મતા જવું તથા કાલબ્યા કરવું. ત્યારખા$ તેમાં ૧૨) 
ટીપાં વી છ્તાં એસન્સના નાંખી સધલાંને ખુખ મૈલવી 
ને એકરસ ઠરી નાખવું, અતે પછે પતર્‌ાંના એક ચારસ 
પેગ્‌ામાં સુફેદ કાગજ્ને! એક તાવ પાંશરીને કડુ કરે- 
લોકર ત જેલોનાં નાના ખેટકાં તે કાગ” ઉપર એક 
સરખા તદાવતે નાપ્મર્વાં, તથા પછે ઉપલો મેલવાઝી- 
ને અક માોડોટા ચમચાથી તે દરએક બેટકાં ઉપર રેડી 
તેઓને હાકી લેવાં. આ મેલવણીને જેમ ખને ત્તેમ 
ધોરે અને ડૈરવેલા હાથે નામવી કે કીસીસ ગોલ 
અને સુમારશી થાય. એ પછે ક.સોસને ય'ડો ભમાં 
એમની એંમ ભુંનવા મેલવી, અને જેવી લાલ ધાય 
કે એક ખેટક!ના તલોઅના જાગને એક એક સાથ 
અમડાવીને એવી રાત્રે ધડી પાડવી કે ખમે ખેટઢકાં 
એકએકને વલગીને ગાલ દડા બને. 


૬૨. કેક તથા ખોસકીતને માઢે ખાંડ- 
ની ટોષી--એક માટીનાં સાક્‌ વાસગુમાં પાડો 
ઇ'ડાની સુફ્ેદી નાંખી તેને કફ ચહડાતતાં જગુ", તથા 
તે જ્યાંસુધાં'ખીત્ીને હલકો તથા માખ સ્‌ જેવો ઘટ 
અને ચીફ્ટ થાય ત્યાં ક્રુધી તેમાં જરાનરા ખારીક 


જ 





/ં સવીપવેગી નુસખા સગ્રહ. 





છૂ'દેવો ત'ા કપડાંના ખારક શ્ારણામાંષો ચાલ્ેલો 
ખાંડ €મેરતા જવું. પછે તેમાં ધાડ) લીણુનો રસ 
ઉમર! તે વાયર ઉપર એક જીના કપડાંનો “ટકે 
હાંડી દામ પડે ત્યાંસુધાં રાખી મેષ્વુ. ને આ મેલવ- 
"ને ખરાભર કક ચહડાનયેો હરો તાતે પોતાનાં 
પેહે૬1 કથી ખેવડી ખીલરો. કડ ચહડાવવાને માઢે 
ષ્ાવલીની સોટીમ્માનો જુમખે! વાપર્વાપ્ે ધણ જલ- 
દીધો કામ પાર્‌ પડેછે. 

૬૨. કેક, વીકટોરીય1--૩) શતલ મે, 
૨1 રતલ માખગુ, ૧) રતલ ખુરા ખાંડ; *1) રતલ 
સ'તરા અને દી છુનતી છાલ, ના) રૃતશ્ન મીઠી બદામ) 
૧11) રતલ કરત, ૧) *તયડલ, ૧) પાતરી ન્નત્ર તરી) 
૧૨) ઇડાંની 81૯, ૬) ઇ'ડાંની સુર્ફેદી, *1) પે ટ મપ્ન 
૧11) પેટ દકાટીતે ઘટ્ટ કરેલુ દુધ, અને ૧) મે.હોયો 
પમચા એઃરી-૪ દલાવર્‌ વોટર. આટાને સારાધેઠે 
જુકવરે।, ખાંડની શુદી કરવો, સત? તથા લીખુતી 
છાલની ખારીક કાતરીઆ કરવી, ખદામને છેને 
તેની પ.ગુ દાતરી કરડી, દરાખ સૃકી તપા સરી લેવો, 
ન્તયદ લને ખનનવું, ન્નવ'તર,ને ભુકો કરતે, ઇ ડાની 
દાલ તથા સુકફેદોને નદી કાલવવી, અને માન તાન્ન' 
દેવુ. એપ્રમ ણે 6૫૯. સઘલાં વસા તઇવાર દીધાં 
પછે પેડલ મેદાની અંદર મમાલાને મેડવવે।, પછે 
માખણુ અને ડધને એકઠું પેગ વીને ધોમે ધીમે 
€પલા આદટાની મેસવણીમાં રેડવાં જવુ તધા કાલવ- 
તા જરું. એજ પ્રેમાણ્‌ ઇ'ડાંનો અ દર માણુને કાલવવું 
અને પછેતે ષગ્‌ ધીમે ધોમે ઉપલો પૈલત'એમાં રેડો 
બાકીના વસાણાં તેમાં નામાં અરધૈ। કલાક સારોપેડે 
કાલવીને એકરસ કરવું. ત્યારખાદૃ કેક ખનાવવાના 
તીનમાં સારોપેડે માપ્મંગ ચોપડા તેની અદર એજ 
પ્રમાણ માખણ્‌ ચાપડેલું એક ।ગજ પાંધરવું, અને 
ષછે તેમાં ઉપલી મેલ્વગ્‌ા રેડીને મધ્યમ ગરમીનો 
ભ) ઉપર ૧1) ઘો 3) 59૯. ભુ'*ને. 

૬૪. કેક, સાદું અને સસતુ'-- 
૧1) રતલ ઘઊંને! આરા, ૦1) રતલ મઃખણર્‌, ૬:11) 
રતલ કીસમીસ) ૦) રતલ ખાંડ,૧) ઇડું; ૧) ચમચી 
સૈૌડાખાર, અને અરધી પેંત દુધ. પેહેલાં દુધને 
ગરમ કરીને અ'દ૨ સોડાને પીગદાવવે, ત્યાર્પછે 
સઘલાંને મૈેલગી નાખીને ધીષી ભઠી ઉપર દ્રુ જવા 
મેલ્લે!* 

૬૫. કેક, ચીજ (ચોખાના) --૧) આં- 

ઊંસ ચાખા; ૧ )પાણું સેલની તજ, ભા) રતલ માખ- 
છૂ, ૪) 9ડાં, ૬1) પેટ ઉકાલોને ઇડ કરેલુ દુધ, ૧) 
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જાયકલ, ૧) ગજાસ બ્રાંતડી, અને ખાંડ શોખ પ્રમાણે 
પેડેલાં દુધમાં ચાખ્પા અને તજ સાથે ખાકૂવા, પેઝે 
તેને એક વાસગ્‌માં એક દાહા ડા ડરવા દેવા, અને પછે 
તે મેલવગી માખણુ્‌ સાથે મેલવી તયા ઉપલાં ખીજાં 
વસાણાં તેમાં ઉમેરીને એક મધ્યમ ભડીમાં ભ્રુજવી. 


૬૬. કેક, બદામનું---॥) રતલ સાયી 
મોરી ખશમ, ૧) આંઊંસ કડવી ખદામ, ૨) તાજાં 
ઇડાં,૧) રતલ) સફેદ ખાંડ, ભા) રતલ મેદો, ૧) 
રતલ માખઝસ્‌ુ, અને ર) લી ખ્રુતી છાલ. મીઠી તથા 
કડવો બદામને સારીપેઠે છેદી, સુકવી, અને વારીને 
તેની બારીક ભુકો કરવી. પછે તે જુકીને થડા પાણીનાં 
અથવા ઇડાંની ઝુર્ફેદોનાં થોડાંક ટોપાં'ો ભીજવવી, 
૬ડાંને સારોપેઠે કાલવીને તેમાં ઉમેરવાં, ખાંડને મેડી 
થોડી નાખવો,મે દાને પણ ધો” થોડે ઉમેરવો, અને 
બદામમાં ઇડાં નાખવામાં ત્યારથી તે છેક આય 
નાંખે ત્યાંસુધી એ# લાકડાંના મોડેટા ચમચાથી 
સઘલો મૅડવણોને સારો પેઠે કાલતોને એકરસ કરની, 
પછે માખગ્‌ને પાંગડાવી આસ્તે આસ્તે ઉપલી મેલ- 
વણીમાં રેડી (અ વખતે માખણ ગરમ નહીં સ્‍ેઇએ) 
પૃરતી રીતે તેને કૈકમાં કાલવવુ', અને સેવટે લી'ખુની 
છાલ ખમણીતે નાખ્મડી. એ પછે કેક ભુ'જવાનાં મો૯ન 
ડનો અ ૬ર માખણ લગાડી ઉપલી મેલવણોમી અરધો 
માલડ ભરવો, અને ૧1)થી ૨) #લાક સુધો ભઠીમાં 
ભુત. કેક રતતસ ઉપર આવે એટલે તે ઉપર કાગન# 
હાંકવુ , પણ કેકને બરી જવા દેવું નડી 


૬૭. કેક, અત --) રતલ આથે, ૪) ખાંઊ- 
સમાખણુૂં૬) આંઊૅસ સાકર, શોડુંક નીમા, તેટલ્યુ' 
જ છુ'રેલુ' વેલાતી ૦રૂ|, અને ૪) ચમચા ખમીશ્‌ન 
એ સઘલાંને એકરસ કરી દૂધ નાંખી રોટલીના આટા 
મોસાલ નરમ કરી ભુ'જવાં. એ મધે ૪) આંઊસ 
કરત નાપમ્યાધી વધારે સારાં ધશે. 


૬૮. કેક, કડવી બદામનુ--૨) ઝ- 
ઊંસ કડવી ખદામને ગરમ પાડઞમાં છેલી તેને ઝીની 
દાપો, અને તેનો સાથે :1) રતલ આરો, *1) ફેતલ 
છુ દેદી સાકર, તથા ૨) આંડોસ માખણુને મેલવી 
એકરસ કરો. ત્યારખાદ ૨) ઇ'ડાંનો ઝુફેદીને કદૂ ચહુ- 
ડાવી ધીમે ધીમે ઉપલી મેલવણી સાથે મેઇવી નાખે!, 
અને પછે કેકનાં ટોનને અ'દરથી માખ.ચુ ચોપડી 
તેમાં મેબ,વણો તાંખો; અને દસથી પદર મીનીટ 
જુધો ધોમી આંચનો ભમાં ભુજના મુકે. 


દ કેક, કુધત--૦ રતલ માખણ ૧) 
રતલ મેદો, ભ) રતલ કરત, ૮) ઇડા, ર) આંઉસ 


કડવો બદામ, ધોડું' નયકૂલ, ૧) વાઇન ગલાસ ખાંનડી, 


સવાપયાગી તુસખા સ ગ્રહ. 


અમને ઘટે એટલુ' એઓરીન્ન ફલાવર વાટર. પેહેલાં 
માખણુને આરીન્ન ફૂલાવર વાટરમાં ધોવું, ખાંડની | 
ખારીક ભુટદી કરજો, આવો સારો પે ચાલવે; ઇ ડાંને 
સારીપેઠે કાલવવાં, 7્તયદલને ખમણુવુ', તથા ખદામ નતી 
બારીક કાતરી કરવી. આરીન્જ ફલાવર વાટરમાં ધેતય- 
લાં માખણને લાકડાનાં ચમચાથો કાલવીને મલાહી 
જેવું ખનાવવું, અનને તેમાં ખાંડ નાખી કાલવતાં જવું 
“મને ૬ ડાં નાખતાં નવું; ત્યાર્પુછે મેક્ઞ અને ઉપલા 
ખીન્નત વસાણા નાખવાં; અને સેવટે તેમા બ્રાંનડી 
નાખવે[- અ આખો એેલવણીને ૧) કલાક સુધી કાલ- 
વવા પછે માખણ ચાષડૅલાં નાના તીને।માં રેડવી; 
અને ત્યારખદ એક તેજ ભડ્ડીમાં ભુન્ટવા મુકવા. 


૭૦, કેક,વે વેડીંગી (લગતના)-- ૩) રતલ 
આરો, ૩) રતલ માખણા ૩) રતલ ખાંડ, ૩) રતલ 
કીસમીસ, ૬) રવલ કરત, ર) દજન ૬ ડાં, ૧) રતલ 
માલુ ગુ, ૧) આંઊંસ તજ) ૧) આંઊંસ ન્નયક્લ, 
૧) આંલઊંસ નનવ'પે, ના) આંઊસ લવ'ગ, અને ૧) 
ખાતલી બ્રાંનડીઃ આ સધલાંને ખરાખશ મેલવીને કેકને 
ભઠીમાં ભુન્નવા મોકલવું. ક 


૧. 2... ડે 
19૧. કક, તીપષસી--પેહૅલાં ૧૦) નગસન- 
પજ કેક લેવાં, અનેતેમાંધાં ૪) નગને એક ર્કાળીનો 
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હ 


૭૩. કેક, વેનીસ--*૩) આંઊસ મૌઠી ખળમ, 
૬) આંસ ષણુર્‌ા ખાંડ, ૬) આંઊંસ કેકના અ!ટો, 
૨૮) ૬ ડાની દાલ, અને ૪) ઇ ડાની જુફેદી. ઇ ડાના 
દાલ તથા ખાંડને જ્યાંસુધી તે હલકી થાય ત્યાંયુધી 
ચારવવી; અને પછે ૪ ) ઇ અંનો સુકેદીને ઘટ્ટ કફ ચ- 
હુડાવી તેમાં ઉમેરવી. પછે ધીમે ધોમે આટાને મેલવી 
થોડીક લો ખુની ખમણેલી છાલ પણ્‌ મેલવવી. ત્યાર 
પછે આ મેલવણી કેકનાં વાસણમાં નાખવાની આગ- 
મજ તેઓને સારીપેઠે માખણુ લગાડનું સેઇએ, પણ 
ત્ત માખણ ઉપર ખાંડ તથા આટા ભશ્નરાવવો નહીં 
નેઇએ ફાખેતા પ્રમાણે કેકને ભડીમાં ભુ'જવા મોકલવાં. 


૭૪ કેક મધેતા--11) રતલ મે'દો, ના।) 





રતલ મધ) ભા) રતલ છણુરા ખાંડ, ૦1) આંસ સતાનો 
' છાલ, યા આંઊંસ લી'સ્રુની છાલ, ભા) આંઊસ સુઠ, 
, અને મા) આઊંસ તજ. પેહૅલાં મેદાને સુકવોને ચા- 
* લવો, ખાંડની ખારીક ભ્રકી કરવો, અને લંખુની 
, છાલની નાની કાતરી કરવી. પઝે ખાંડતે મધમાં 
: કાલવીને પીગલવવી, અને તેમાં ખાકોના વસાણા 


નાખીને મેલવવાં. એ રોતે 


જે એકરસ ખમીર થાય 


: તેને મસલીને પછે તેમાંથી નાના ડેક ખનાવત અને. 
: મધ્યમ ગરમીની ભહીમાં ભુંજ્વાં 


અદર પાસે પાસે જનડીને યુકવાં, તથા તેગ્મ'નો ઊપર 


શર્‌પખેરી નનમ અથવા ચરી ડલનો ન્નમ ન્તડી નનર્ડ 
પાંધરવી;$ પછે ખીજાં ૩)નગ એમનાં ઉપર ગોડવવ 


જૂ દ્ર ૩-૦૦ "૪ 
પ્‌. કરડ, તીં--મ1) રતલ મેદા,૧)૫ ડુ 
૨ ) આંઊસ માખણૂ, અને મર્જ મેમાંગ્‌ ષ્ઠુરા ખાંડ 


. મેદાની અદર માખ કણ્ને મસલવું, ખાંડને છુદ્દીને ખાન 


અને નન્‍્તમ પાંથરવી$ વલી એમની ઉપર ર) નંગ મુ- : શ 
' સારોપેડે કાલવોને મેલવવું. પછે આ આટાના બૅ ડેક 
' અથવાપાંઊં ખતાવવાં, અને તેને અરવામાં તે પા ગૃ. 


કવાં, અને ન્નમ પાંયરવીક અને શેવટે ૧) નગ ખાકી 
રહેલુ તેએ ઉપર મુકી આ મીનાર। ઉપર ૧) ગલ્રાસ 
સારા રીચ વાઇનનું ધીમેધો નામી 


કેકમાં પચાવવું : 


અને એન મીસાલે વારા કરતાં બીજાં ર) ગલાસ તેમાં : 
પચાવર્વાં. ત્યારખાદ બૌન્નમં ર) ગલાસ ખ્રાંનદીનાં ધીમે : 


ધીમે તેમા પચાવવાં, પશ સભ્રાલ રાખવો કે કેક [ _ ક સ. 
પી | રેલીસારી ખુરા ખાંડ, ૬) ઇ ડાં; ૭) આંગઝેંસ મેદો 


| અને ૨) મોહેટાં લીખુની છાલ. ખાંડને ઇડંની હાન 


ધણાંન ભો'નઇ નરમ ધઇ ભાંગી નહીં નય. રોવટે, 
સાર્‌ મસાલેદાર મીટું ઘટ કરતતર જેવું $ુધ બનાવી 
આ ગદ્યા 'ગલ્યા મીનારા ઉપર સ ભાલ્થી નામવુ, 


એટલે આ અતીરાય હેહેજતવાલુ' તીપસો (કેડી) કેક 
ખાશ્રાને તઇયાર મયુ . 


૭૨, કેક, સેવાય-- ૮) આંકોસ કેકને 
આવો, ૮) ઇડાં, અને ૧૨) આંઊંસ ધછુદેલી ખુરા 
ખાંડ; પેહેલાં ઇડાંને ભ્નાંજ તેની દાલ સુકેદીથો જુટી 
કાહાડી, સુકેદીને ઘટ્ટ કફ ચહડાવવે।, અને પછે દાલ 
«થા ખાંડને તેમાં ઉમેરી પાછો કક ચહુ ડાવવે।, . તથા 
તમાં આઢટાને.ધીમે ધીમે મેલવવોા. પછે કેક ભૃનવાનાં 
વાસણ્‌ને માખણુ લગાડી તે માખણુ ઉપર ખાંડ તૃષા 
આવ સરખે ભોગે ભેદી ભભસવવું, અને તેમાં ઉપલી 


બએેલવણ્‌ી નાખો કેકને ભઠીમાં ભુવા માક રહુ, 
જે 
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રીક ભુકે। કરતે।, અને ઈ ડાંને ભં જને અ'ક્ામાં ન! ખો 


કલાક રૃધી ભડીમાં ભુન્ટગાં, આ કેક ચાહેની સાયે 
ખાવાથો સ્વાદદારે લાગશે. 


૭૧૨ કેક, લેમન--વા) રતલ બારીક ક- 


સાથે જ્યાંસુધી એક્સાંત થાય ત્યાંસુધી કાલવવો), અતે 
સફેદીને સારીપેઠે કૂ ચહડાવીને ઇ ગંની દાલમાં €મ- 
રવી; પછૅ ધીમે ધોમે તેમાં મ દો નાખતા જવું તયા 
કાલવતા જવુ જેથી સઘલુ' એક સરખું મહો ન્નય. 
ત્યારખાદ તેમાં લીં'છુની ખમણલો છાલ નાખીને એક 
પૃતર્‌ાનાં વાસણમાં માખર્‌ લમાડેલાં કાગાજતું પડ 
કરવુ, અને તેમાં €પલી મેલવણી નાખીને ૧) કલાક 
સુધી ડેકને ભુન્ટવા મુકવું. 

19૭, કેક, ચીજ (ખદામનાં)--૩) આં- 
ઊંસ છોકેલી ખદામની ખીન્ને વાઠીને થોડાં થ્ુલાખ- 
નાં પાણીમાં અથવા આરૈન્ન્ટ ક્લાવર વાટરમાં મલ- 
ત્વી, અને તેમાં ૬) ઇડાંનો દાત, તથ 2) ઇડા- 


૧૭ 


ની સફેદી નાખીને સને સારીપેઠે એકરસ કરી ત્ત્મા 
૫) આંઊંસ માખણુંને પીગલાવીને રેડવું, તથા ૧) 
લી'છુની ખમણેુલી છાલ તથા થોડો રસ, અને મીડા- 
સને માટે સારી સફેદ ખાંડ નાખી આ સથલી થમેલવ- 
ણીને સારીપેઠૅ કાલવી નાના કેકનાં તૌનમાં માણ 
૯ગાડીને ભુ'જવા મુકવી. 


૭૮, કેક, બ્લેક (કાલુ')--૧) રતલ ખાં- 
ડ,૧) સ્તલ માખણ ૧) રતલ ઘઊંને આટો, ૧૦) 
ઇડાં, ૬1) પેટ ખ્રાનડી, ર) રતલ કીસમીસ દરાખ, 
૨) રતલ કરત ( બારીક કાદી દરાપ્ક), અને ખુશ- 
ખોને માટે મરજ પ્રમાણે ન્તવેૅતીો; ન્નયકૂલ; તથા 
લવ'ગ. આ સથકદને ધારા પ્રમાણે એકરસ કરી ભઠી 
માં સારીપેઠે ભુ'જવું.- ડેહેછે કે આ કેક એક વરસ 
હૈધી બીગડયા વગર રહી શકેછે. 


૭૯. કેક, આપંસ--૨) રતલ આઢો, ૧11) 
રતલ તાજુ' માખણુ; ૨ ) રતલ ખુરા ખાંડ, ૧૦) ઇડા, 
વા) પે'ટ $ુધ, 91) રતલ સતા તથા લો'ખુની 
ભેલેલી છાલ; ૧) નગ ન્નયકૂલ,; ૧) વાદન ગદાસ 
રેતેક્રોઆ નામને! દારૂ, ૧) વાધ્ન ગલાસ ઓરેન્જ 
કૂલાવર્‌ વાતર; અને ૨) માહેોટા ચમચા માણ. આ- 
ટાને સારીપેડે રદન, ખાંડને સાશીપેઠે વાટીને ભુકો 
કરવી, ઇ-ડાંને સારીપેઠે કાલવથાં, સ'ત્રા તથા લીછ્ઠુની 
થાલની ઝીણી ઝીણી કાતરીએ। કરવી, અને ન્તયકલને 
ખમણુવું. પેહેલાં માખણુને લાકગંના ચમચાથી કાલ- 
વીને મદાહી જેવું કરવું; અને પછે ઉપલા સઘલાં 
વસાના. $ુંધ, રેતેદીઆ, તથા આરેન્જ ડૂલાવર વાટર 
ધાં તેમાં ઉમેરવાં, અને એમને સારીપેઠે એકરસ 
કરયા પછે માણ્‌ નાખવું, તથા ૦1) કલાક જુીધી તેને 
આતશ €દપર ઉપસવા રેવું, અને પછે માખણ્‌ લગાડે- 
લાં તીનમાં તાખી ભડીમાં ૧) કલાક જીધી ભુ જવું. ભ- 
ટીમાંઘી બાહેર કાહાડતો વખતે તુરત કેકનાં માથાં ઉપર 
૬'ડૉની સફેદી તથા ખાંડની મેલવણીની તે।પી કરવો 
અને તેને $કાવા દેવી. 


૮૦. કેક, લવ'ગનાં--ર) ઇડાં, ના) આં- 
ઊંસ લવ'ગ, ૬1) રતલ ખાંડ, ૧) રતલ મે'દો, અને ૩) 
ચમચી સુલાખ. સલાખની અ'દર ઈડા; લવ'ગ) ખાંડ 
તઘા મેંદો કાલવીને તેતું માણું બનાવવું, અને પછે તેના 
ફેના આકારનાં ચોસલાં કરી તેમને સફેદ કાગજમાં 
લપેટીને ભુ જવાં, % 

૮૧. કેક, ૪નજર--૧) રતલ મેદો, 1) 
રતલ માખણુ, ૧) ઈડુ', 2) શ્રાં3શ ખરા ખાંડ અને 
ક) આંઊસ ખારીક દલેલી જુ ઠ. આ સધલાંને મ- 
સલી સાયીપેડે મેલવીને તેનું મ) ઇ'ચ ન્તડી રોટલોનાં 
નેવું પડ કરવું); અને તેના ખે અથવા ગણ્‌ ૬'ચ જેટલાં 


? 
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સવોધયયોગી તુસખા ' શ'ત્રહ, 





ચટકા કાપી કાહાડી એક લોહેડાંનાં પતરાં ઉપ્ર્‌ ગરમ 
ભઠીમાં ણુ જવા મેલવાં- 


૮૨. કેક, ૭9નજર (બજુ)-ગે ક 3) 
તલ, ખાંડ ૧) રતલ; માખણુ ૧) શૃતલ, શ'ડની ભુકી 
૨) આંઊંસ, સારી કાકવી ૧) પે'ટ, ઘટ્ટ રુધ ૦) 


પે'ટ, અને થોડુ જાયકૂલ. આ સઘલાંને ગરમ ગરમ 
મેલવી ધીમી ભઠીમાં ભ્રુ'જનું. 


૮૩. કેક, શાલડ. (સોનેરી)-- ક 
આટો, ના1) કપ માખણુ, ૧) આખ્ખું ઇઃડું' તથા ૮) 
ઇડાંની દાલ, અને ૨ ) ચમચા બેક ગ પાઉડર. આ 
સઘલાંને ખરાખર મેલવીને ભુ'જવું. 


૮૪. કેક; સોદા-- ૧) કપ માખણ રા) 
કપ ખાંડ, ૪) કપ ઘઊંના આટો; ૧) કષ ડુધ;, ૪) 
ઈડાં, અને થોડો સૌદાખાર. આ મેલવણીથી આ કેક 
ખનેછે, અને તેમાં નને તાન્તન' લી'છુનો રસ નીચવ્યે। 
હોય તતા જરા વધારે સ્વાદ આપરી. 


* ૮૫. કેક, વાઇન--એક રતલ માખણુને 
તાવી ત્માં ૧) રતલ મે'દે, ૧) રતલ ખાંડ, ૦1) રતલ 
કરટ દરાખ, ૧) વાઇન ગલાશ ખરાંનડી, નાખી ખે 

સઘલાંને એકરસ કરે, પછો એ આટાની ૦) ઇચ 
ન્તડી રે૮લી વણી તેના ગમે તેવા કટકા કર એક તી- 
નના પતરામાં આટો ભભરાવી ધોની ભઠીમાં ભનને 


૮૬. કેક, સીનામન (તજના)--ઇ'ડા્‌ 
૬); ચારેલી ખાંડ રતલ ૦॥) ધઊંને મેદો ૮) આં- 
ઊંસ, માખણુ રતલ ૬11) તન”ને। ખારીક ભુકો ના) 
આંઉઊંશ. પેહેલાં ઇડાંની સફેદ્દી કાહાડી તેને કઠણુ કક? 
ચહડાવી તેમાં ખાંડ, મે દે, તથા ગરમ કીધેલુ' માખણ 
નાખી ખધાને સારી પેઠે મેલવી દેવું, પૂછો તેમાં તૃજ- 
ના ભુકો નાખી એક પતરાના મોલ્ડમાં સારી પેઠે મા" 
ખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવઝી નાખી આસરે પોણી 
કલાક ભઢીમાં જું જશું 


૮૭. કેક, પલમ--૧૫) રતલ મે'દો, ૧1) ૨- 
તલ માખણુ્‌, બા1) રતલ કર'ટ હરાખ, વા)રતલ થડીઅ 
કાહાડૅલી તથા જની કાપેલો કીસમીસ, બા1) રતલ 
ખાંડ) ૧૪) ઈડા, તેમાંના સાત ઇડાંની સફેદી, ૧) 
લી છની ખમણેલી છાલ, ૩) આંઊસ સૌરે પાઇને જુક- 
વેલી નારંગીની છાલ, ના) ખમણૂલું ન્તયફૂલ, ૦1) રત” 
લ છુ'દેલી ખદ્દામ, જશા ન્તવ'મીનો ભુકે, ૧) ગશ્ારા 
ખરાંનડી, ૪ ) ચમચા ગોલાખ, પેહેલાં. માખણૃને એક 


તવાસણ્‌માં નાખી હાથે હાથે ચોલીને તેની કરીમ ખનાવી 


ખાંડ નાખવી, પછો ઇડાંતી સડ્દેદી તથા દાલને અશધે 
કલાક જધી કાલવી ફીણુ ચહડાવીને ખાંઠ- તમાં. માખણુ 
નાખી મેશવવું, પછે મે'દે તથા બધે! મસાટા નાખી ૧1) 


સવેપયેોગી. નુંસખા સશ્નદ. 








કલાક સુધી બધાને સારીપેડે : મેલવીને એકરસ કરવું. 
ત્યારખાદ તેમાં બ્રાંનડી, નાર ગીની બારીક કાપેલી છાલ 
તથા ગેલાખ નામો સઘલાંને એકરસ કરી કેક ખનાવ* 
વાતાં મોલ્ડમાં ભડી ભુ'છુ કામમાં લેવું. 


૮૮. કેક, ધઇસપષજ-- મા) રતલ ખુર.. 
ખાંડને ૧). કષ પાણીમાં પીગલાવવી, પછે ૪) ઈ ડાંનર્ 


સફેદી અને ૮) ઇ'ડાંની દાને કાલવીને એક વાસણુ- 
માં રાખવી, ત્યાર બાદ ,ભીજવેલી ખાંડના પાણીને 
ઉકાલી ગરમ પાણી ઇડાંનો સફેદ્દી તથા દાલપર 
નામીને તદન થ'ડું પડે ત્યાંજુધી સારી પેઠે મેલવીને 
કફ ચઢાવતા, અને તેમાં આસતે આસતે મેરે નાખતાં 
જવું તથા કાલવતા જવુ', પછે તેમાં લી'ષ્ુની બારીક 
કાપેલી છાલ નાખો એકમ્સ કરીને કેકના મોછડમાં 
ભરો ભુ નનવવુ.. ર 

૮૯. કેક, વરીઆલીતાં--સોાજુ' માખણ 
રતલ ૧)મે'દે। શતલ ૧) ખાંડ રતલ વા1)ઇ ડાંની સહેદી 
૧૨), ઇડાંની દાલ ૮), અરધું ગલાશ ખચશાંનડી, 
૨) આંઊસ વરીઆલી. પેહેલાં દાલ તથા સહેદીને 
જુદી જુદી કક ચહડાવીને મેલવી નાખવું. પછે માખ- 
ણમાં મેદાને નાખી સારી પેઠે મેલવી ખાંડ તથા ઇ'- 
ડાંની સફેદી અને દાલ નાખી બધાંને એડરસ કરી 
કેકના મોલ્ડમાં ભરી જીુંજર્વા. 

ઉ૦. કેક, પટેટાનું'-- ૨) પટેટાને ખાકી 
છોલીને ગરમ ગરમ છુ'દી નાખવી, પછે એક ઇડાંમાં 
એક ચમચો'દુધ તથા એક ચમચો માખણ્‌ નાખી સારો 
પ૩ કાલવવું. ત્યાર ખાદ તેમાં એક મુકો મેદેદ તથા 
એક યમતી નોમખ નાખી પટેટાને મેલવીને ઘટ ખ- 
નારી કેકના મે/#ડમાં શરી ભુ'નવું. 

લ્જ. કેક, નાતાલનું -સ્સારો ચારેને છૂ કે 
મૅદા રતલ ૫) તાન્નુ' માંખણુ રતલ ર) જી કર'ટ 
દરખ રતલ ષ) (એ દરાખને પેહેલાં મોજ કરી 
ઘાઇને ચુડુલા (આગલ છુકવવી.) “હેક સુગર 
(વેલાતી સકે૬ છુ'દેલીં સાકર અથવા ખાંડ) રતલ ૧1) 
નતયફુલ ૧) તાન્નં ઇડાં ૧૮) તેમાંથી ઇડાંની દ્રાલ 
તથા સફેદીને તૃદાં જાદાં વાસણમાં રાખવી, છોલેલા 
ખદ્દામતી , ખીજ રતલ ૧) ને સેજ ગોલાખ, અથવા 
આર ૪ કલાનર વાટરના પાંણીમાં છુ'દીને ખારીક 
કરવી, સીર પાંએલ્ી ખીશેરાની છાલ રતલ ૧) તથા 
આરતી સીરો પાએલી રતલ ૧)ને જીણી છળી 
કાપવી, અને સેજ લ”, નતવ નરી તથા લવ 'ગતે' ખો- 
રીક છુ દલે ભુકી ક્વા.--એત બનાવવાની રીતઃ-- 


પહેલાં માંખણુની હાયે કીમ ખનાવી તેમાં લેફ સુગર, 


નાખીને આસરે દરા મીનીટ સુધી ચારવ્યા કરવું, 
પણી ઇડૉની 'દાથ' તથા સફેશીને નુદી' જુદી સાશી 
૫૬૧૪" ચહડાવીમે અને: માંખણ્માં શેલવી રેવે!. 
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મેદો, જયફલ, . કવ જે, તજ વગેરેને ભુકો નાખ: 
ખધાંતે આસરે અરધા કલાક સધી સારી પેઠે 
મેળવી રેવું, ધોરી ધેરો તેમાં કર'ટ દૃરાખ, ખદામ; 
આર; તથા ખીનેરાની છાલ નાખતાં તથા 
મેલવતાં નવું અને તેમાં પા પાઇ વાઇન અથવ 
ખરાંનડી અથવા શેરી વાઇન નાખવા પછે કેક 
ખનાવવાનાં પતર્‌ાંનાં મોલ્ડમાં માખણ લગાડી અ'દર 
માખણુ ચોાપડૅલાં કાગજનું એવડ્‌ ૫ર કરી લગભગ 
પાણ દ્રાખડો ભરાય ત્યાં સુધી તે મેળવણી ભરવી, 
(કારણ્‌ કે ભુ'જ્તી વખતે તે ખીલશે) અને તેનાં મો- 
હોડાંપર કાગ મુકી એક મધ્યમ ભડીમાં ચાર પાંચ 
કલાક ભુ જવા મુકવું, પણ તે ખંલી નહી નય તેતી 
સ'ભાલ્ રાખવી. ' પછી ઇ'ડાંની સફ્ેફ્રીને બૅક વાસણું- 
માં નાખી અરધો કલાક સુધી કષ ચહડાત્રી તેમાં ખાંડ 
શેર 21!) તથા જરા લી'બુનો રસ નાખી મેલવવી 
જયારે ફેક ભુ'ન્તઇને તયાર થવા આવૅ કે ખાહાર 
કાહાડી છરીના પાનાએે આસરે પાઇ.ચ ન્નડું પડ 


કરી તેની ઉપ૨ ગમે એવી નકસી પાડી ધીમી ભડીમાં 


પાછુ મૃકવું. ઉપરની સકેદ્ડીની મેળવણી કઠણુ થાય 
એટ્લે ખાહાર કાહાડી કામમાં લેવું- 

ઉર, જેલી, નાર|ગીની-- નારગી રતલ 
૧) અને પાણી ટલી ૧) લેબ. નાર ગીની ખાર્હે- 
રની છાલને ફીકી દેખાય તેટલી ઓખવી . કાહાડી દર 
એક નારગીની ૬ થીર કરવી, અને તેઓને ૧) ખાન 
ટલી પાણીમાં નાખી ૩) કલાક જુધી ધીમી અને થડી 
આંચે ઉકાલવી. ઉકાલવા બાદ તે રસને એક મલમલ- 
ની કોથલીમાંથી ગાલી તાખવો, પગ્‌ કેોથલીને દાખે 
નીચવવી નહો. ૧) પે'% રસે ૧) રતલ સારી ખાંડ 
નાખી કરીથી તે રસને વીસ મીની2 સુધી સુહુલા ઉપર 
ઉકાલવે।, એટલે જેલી થશે. આ જેલી સ્વાદમાં પેણ 
સારી લાગેછે, અને 'થો* વખતમાં ખીગડી જતી નગી. 


૯લ્ડ. જેલી, ગાજરની-- ગા#રને] ગર 
રતલ ૧); ખાંડ રતલ ના1), લી'ખુ ૨); લત્ર ગને! 
તેષ્તમ ચમચા ૦1) . ઘેોડાંક ગાજરને તદન નરમ 
માવા જેવાં થાય ત્યાંસુધી ઉકાલવાં, અને પછે એક 
ચાલણીમાં ગાલી કાહાડવાં. ૧) રતલ માત્રા ના) 
રતલ હુરા ખાંડ ઉમેરીને તેની નરમ જેલી થાય ર્યા 
છુધી ઉકાલવું, અને થ'ડુ' થવા પછે લી'છ્ઠુની ખમણે- 
(લી છાલ અને લવગ્ને! તેન્નમ ,નાખવે।. 
' હ. જેલી, આલકોને માઢે ત “ગડીની- 
૩ મઢ તની ત'ગડીના કકડા લઇ તેને ૧) શેર પાણી- 
માં ઉકાલે!, અને અરધા કલાક પછી તે પાણી ઢોલી. 
ના'મી ખીજુ' તેટણુ'ન લં? માત અઘુવા આઠ કલાક 
સધી ધીમાં: ઈ ૩૫૧: ઉપર મરીને ખાદી કાહાડો. જ્યારે 


૧ર 


શક 
5 ન્‍લક.તાણઇ.. નારા કવાઇપતશનાત, તું 


પાણો ખલીને વા શેર*ર્હે સ્યારે જેલી તયાર ઘયદ્ની 
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સમજવી; અને જયારે જરૂર પડે ત્યારે એક અખરેટ- . 


નાં કટ જેટલે! કકડો કાપીને ખચ્ચાંને આપવો. 
હપ.”જેલી, પટેટાની-- બે અષવા ત્રણ 
ગ્રામર પટેટા લઇને પોતા, છે!લવા; તથા ખમ- 
છુવા. પછી એ સઘકલ્ષા માવાને એક વાસણમાં પાણો 
નામી કાદવો, અને તેને એક ખારીક ચાલણીંમાં નાખી 
એક વાશણ્માં તેવું પાણી ઝીલવું, અને ધોડી મીનીટ, 
સુધી ડરવારેવું. ત્યાર ખાદ દપરદી નીતરાં પાણીને 
કાહાડી નાખી તલીએ જે માવે ઠરી ન્નય તેના €પર 
ઉકલ્તુ પાણ) રેડતાં જવું અને તેજ વખતે તેને કાલ” 
વતાં જવું. આ રીતદી જ્લદ્દીખી તેની જેદી થઇ જરી, 
અને પછે ખાંડ, ખુશખોદ્રાર મસારી, અને ધો? વા- 
ધન તેમાં બેળોને ખાત્રાથો ઘણ લેર્હેન્ત આપડો. 


હદ્.,જેલી, આલુ બાખારની--૪) રત” 
લ સારાં આલુ ખેોખાર લેવેઠ અને તેના ઠરીઆને 
એવી રીતે છુ લ્તેડકે તેમાંથી તેનું”મગન દેખાય. પછો 
તેમાં ખોખડી કરેલી ૧૨) કડવી ખદામની ખોર અને 
૩) ખાટલી પાણો ઉમેયોને ઇકાલવા મેલે, અને જ્ય 
દૃધી ૨) ખાટલી પાણી ખલોને ૧) ખાટ રહે ત્ય 
સધી ઉકલે. ત્માર બાદ તે રસને જેલની કે”્લી- 
માંદી ગાદી કાહા”, અને ૧) પે'ટ રસે ૧) રતલ 
સાડી ખાંડ નાખી દરીદો તે રસને વીસ મીનીટ સુધી 
ચલા €૫૨ ઉડાટે।, એટલે જેલો થશે. 
૯9. જેલી, ખરીઆની--ર) ન'ગ ખક- 
મના સાક કરેલા ખડીયા લઇ તેને ખોખગ કરીને ૪) 
ખાટલી પાખ્ય”] સાયે ધીમી આંચે ૬) અથવા ૭) ડલાક 
સમરી દફા૯વા, તઘા પાણી અર્ધું ખલી જઇ ૨) બ'2- 
દી રહે કે તેને એક ન્નડાં કપડાંના દટકામાંથી ગાલી 
કાહ્ાડી થ ડું પડવા મેલવું, અને પછે તેમાંળો સઘ્લે 
*ીકાસ કાહાડી નાખી રસને એક ખીઃત' સાફ કલાઇ- 
(1૨ વાસણમાં નાખી ત્રુલા ઉપર પાછ મુઠવો, અને 
તૈમાં ૧) રતલ સામી ખાંડ, 3) લી બુની બારીક કાપેલાં 
છાશ તથા ૬) લો'ખુનો રસ, ૧) ઇડાંની સકેદી તથા 
૬ ઇડાનાં ડેોટ'|ને ખારીક વાટી સુદ્દેરી સાધે 
કદ ચહડાવવેપ અને ૧) ખાટલો પે12'વાઇત, શેરી 
વાઇન, કલહારૈટ, મરીશ, ચેરી ખર્સાનડી, અથવા લાલ 
નાઇપે, એવેમાંને। કોઇબી પસ પડતે વાઇન નાખી 
' ૪ર્યા સુધી આ મેલવણી દકલવા માંડે ત્યાં સુષી 
જાહેવ્યા કરવું. €કલવા પછી તેને સછા £પરઘી -નીઞે 
દતારી સલામાંથી. ષાડી ભેભટ તઘા ઇગાર બાહેર 
કાહાડી તેની પર. ડરી ન)-કકાક હેધી તેને ખદ્ખ- 
દયા દેવું, અને ત્યાર ખાદ ગમા જેલીને એ એક ફ્લાનેલની 


--- -----: 


સવીપયોમી નુસખા સગ્રહ. 


કથરીમાંછી ગણુ અથવા ચાર વખત કરી કરીથો ગાયી 
નાખવી, જેમો જેઈી ષાણી જેવી ઝલકતી તથા સ્તચ્છ 
થશે. સેવટે જેલીને મોલ્ડમાં તાપી ઠરવા દૈવો જ 
ગર્મીનાદાહાડા હેમ તો. મેલ્ડને આઇસમાં મુકવુ, 
એટત્રે જેલી ખબ ધાઇ જરી. 

' હઉ. જેલી, તરેહવાર જાતના ફ્ર્ટના 


સીરાની અથવા શરખતની--- ૧1) આંક સ 
આઇસીંગ્લાસને ૧) પૈ'ટ ઉકલતાં પાષ્ણીમાં પી મલાવલું, 
અને તે જેલી જેવું ઘટ થાય કે તેમાં ₹૧ાદ તથા મરછ 
પ્રમાણ કેઇબી ન્તતને। ફરૂઢને સૌરો અથવા સરેખત 
ઉમેરી જેલીને થ'ડી પડવા રૈવી. ક દ્જ 


હહ. જેલી, લીલી દરાખની--આ જેલી 
ખનાવવા માટે દરાખ ઘણી પાકેલી નહી” જેઇઝો. પેહે- 
લાં દરાખને સારી પેડુ પાણોથો ધેો!ઇને ખરખર સુ- 
કાવા દેવી, અને પછી તેને એક 'મરાગી અથવા પાતમાં 
નાખો તે બરણી અથવા પાતને એક ખીન્ન' ગરમ પા- 
રનાં વાસણમાં મૃડી પાણળને દકલવા રેવું, પણ સ- 
ભાલ રાખવી કે પાણી ઉકલીને પેલા પાત અશ્રવા ખર- 
ણીર્માં નનય નહીં. જ્યારે દૃરાખ ડાટે ત્યારે તેને એંક 
ફલાનેલની કોથલીમાં નાખી તૈમાંથો રસને એક વાસ- 
સમાં ટીપાવા દેવે, પગ દરાખને દાબવા અથવા ની- 
ચવવી નહી'. જ્યારે સઘક્ષા રસ'ટીપાઇ રહે કેં ૬૨ 
એક પે'2 ર્મે ૧1) રતલ સારી સુકેઠ ખાંડ અને એક 
ઇડન ૪ુફ્ેદી કાલવીને નાખતી, અને પક્કી સીરાને 
પીમી આંચ 6પર ઉકલવા મેલવે।. જેવો! સૌરામા 
કકરો આન્યો કૈ તુરતજ તેને ત્રુલા દઉપરથો નીચે ઉતારી 
પાડવે।, અને તેની ઉપર જે દરી આવી હોય તેને 
આરતેજી કાહા કો ન,ખી તેને પાછે ૧૫) અથવા ૨૦) 
મીની2 ઉકલ મુક્વે. પછે સીરો બરાખર થયો 
કે નહી તે તપાસત્રા માટે તેમાંથો જર। પાષોમાં તાખી 
સેવે. જે તે નીચે ડુબી નય તે! ખરાખર થયોછે)એમ 
સમજ તેને વધારે વખત ઉઠડાલને। નહો) પશ ડુરત 
ગકાસોમાં નામી ઈડાંતી સ્ફ્રેદી લગાડેલા કાગજ 
સાંટાડને તેમને તડકામાં મેલવાં. 


૧૦૦. જેલી, કાલી દરાખની-- કાળ 
દરાખ રતલ ૧) ખાંડ રતલ ૧) પેહેલાં કાટ્ટી દશાખને 
૬1) પે'ટ પાણી નામી સુલાપર મુકવી , પણુ તેને કકરા 
પડવા દેવા નડી સેટેજ ગરમ થાય કે તેને ઉતારી 
છુ'દી નાખીને એક કકાએ ગાલી નાખો ; પછી પેલા 
રસમાં ખાંડ નાખી ફરીમો સુલાપર મુકી દસ મીનીટ 
છુધી ઇકાલો।, ઘટ યવા આવે કે ઉતારી કામમાં લેવી. 

૧૦૬૧. જેલી, અતીતાસતી--સોનન' અ- 
નીતાસ નગ ૨), ખાંડ રતલ ૧). પરેડેલાં,અતીનાસને 
છોડીને તેની ખારીક કાતરી કરી એક વાસણમાં તાખી 





શક્યા 


સતોપયોગી' તુઞખા॥, સ ગ્રહ. જ 


# 
“ાનાઉશપમનતરાડતાીનાસશતમાઇ 


તેની પ એક પે'ટ ગરમ કકડવું પાણી નાખી તેને 
એક કલાક સુધી ભૌંજવી રાખવી, પછી .તેને ગાકી 
તત ક પી ખાંડ નાખી યુલાપર મુકો ઉકા, 
ઘ. થાય કેં ઉતારી પ૩. 

૧૦૨. જલી, કેરીની-- ઘોડી કાયય ફેરી 
લઇ ત્તેને છેલો. તેમાંની ગ્રાપ કાહાડી નાખીને બક 
વાસણ્‌માં નાખી તે ડબે એટલુ પાણી નામી યુલાપર 
મુકી કેરી તદન નરમ થાય ત્યાંવૅેર ઉકાલવું, પછી તે 
રસને ગાઈીને ૬૨ એક પે'ટે ૧1) રતલ ખાંડ નાખો 
પાકે! ચુલાપર મુડી ઉકાલવું. ઉકાલતી વખતે જે કેક 
આવે તે કાહાડી નાખી જ્યારે નીતરે સીરે। દેખાય કૈ 
ઉતારી પાડવું, 

૧૦૩, જેલી, આક્ષુની--આવુ રતધ ૨), 
ખાંડ રતલ ના) પેહૅલાં આલુતા ઠડીઆ કાહાડીને 
તેની અ'દર દોાહાડ પેટ પાણી નાખો જ્યાં 
, જૈધી અરધી બાટકી પાણી રૈહે ત્યાં સ્રધી ઉકાલવું, 

પશી નીચે ઉતારી તેને ગાલી નાખી તેમાં ઉપલી પમાંડ 
તધા પેલા ઠડીઆમાંની ખીજ કાહાડી તેને છુ'દી 
ગાલેડા રસમાં નાખો . પાછું મુહુદાપર મુકી તેને 
દીલવ હીથ પબ કરયા કરવું. , જ્યારે ઘથ થાય કે તેને 
કામમાં લેનું. 

૧૦૪. જેલી, રાસષબેરીની--૫ડી રા- 
સપબેરી લેઇ તેને 'શોઇ નાખી યુહુલાપર મુકી 
હીલવ હીલ્ષવ ફરવી, જ્યારે કકરા વે ત્યારે નીચે 
ઉતારી ગાલી નાખીને ૬૨ ૧) રતત્ર રસે *11) રતલ 
ખાંડ નાખી પાછી સૃહુલાપર મૃક્તી, ઘટ થવા આવે કે 
નીચે ઉતારી કામમાં લેવી. 

૧૦૫. જેલી, ધાસની-- એક તોલા ચી- 
નાઈધાસ (જેને જેલી ખનાવવાનું ઘાસ કહેછે તે) ૯૬ 
તેના જીણા જીણા કડકા કરી એક કાંસીઆમાં ધોરેવાર 
ભી'જવોને પાણી કાહાડી નાખવું, પટી એક તપોલીમાં 
૧1) સેર સોજ પાણી રેડી તેમાં ર્ભાનવેલુ 
ધાસ નાખી ત્રહુલાપર મૃકો બલતુ' કરવું, જયારે તેમાંનું 
પાણી પાશેર દપર ખલી ન્નય અને પેલુ' ધાસ પાણી 
સાધે ખુખ મલી ગયુ હય ત્યારે તેમાં બ) રેર ખાંડ 

નાખીતેને કપડાંધો સેન્ન વામણ્માં ગારી કાહાડી 
રગ! લાવવા માટે નરા ઝેપર નાખોને એ 
મેળવણી કાયતા ગલાસમાં પોણી પોણી ભરી થ'ડાં 
પાણીના ખુમચામાં તેમને મુકી 6૫૨ 'છ'ણુ' 
કપડ્‌' હાંકી હવા વાલી જગાપર તે ખુમચે! મુકી રાખમવે 
એટલે જેલી ખ ધાઇ ભરી, જેઈએ તો તેનીપર, રા 
છુરેલુ નનયયકલ-અને એલચીદાષ્ણા ભભરાવવા. ને 
જે. રાતા રંગની કરકી હોય તે! ઉકાલતી વખતે તેમાં 
જરા.તજને કકડો 'તાખવે!* 

1૧૦૬. જેલી, આધ્રાસી'ગ ગલાશની-- 
3) આકમં્સ'આધ્સો ગ ગલાશતે અરધી પેટ પાણોન 
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માં પોગવાવવું, પછે તેને: સહુલાપર મુકી ઉકાલીને 
અરપ્રુ' પાણી બાલી નાખી. કપડાંથો ગાદ્રી લઇ તેમાં 
સવાદને વાસતે કોઇખી ન્તતને। ફરૂટનેો સીરો અઘવા 
સશખત નાખીને મેલવવું. 

૧૦૪. જેલી, પેરની-- પાકાં' પેર નગ 
૧૨) ને છેલોને તોલવાં, અને ૬૨ ૧) રોરે સાકર 
શેર ૧) લેવી. પેડ્ેલાં સોછી તપીલમાં પેશ્ની થીર 
કરો તેમાં પાસો શોર ૨) રેડી. સુહુશાપર મુકવું, અને 
તે પેર ચરીને ઘણા નરમ થાય અને પગી ખલેડૂં કે 
ઉતારવા. પછી તે પેરને સેન્ન' કપમાંથો ગાલોને રમ 
કાડાડી તેમાં તેના વજન પ્રમાણે સાકર નાખી 
એક લો'ખુની ચીર નીચવો સ્રુહુલાપર મુકો હોલવ 
હોલવ કરીઆ કરવું, પાણી ખલી ગધા પછી ઈ ગારપર 
રાખી ખુખ રીલવદ્દીલવ કરીઆ કરવું, જ્યારે સીરો 
પોને લાલ થાય અને હાથને કઠ'ગ્‌ લાગે ત્યારે તેને 
નીચે ઉતારી તેમાં પેડા એલસોદા'શા છુ'દીને ત.ખવા. 


૧૦૮. જેલી, અ'જીરની--(નન્‍ુએ જેલી 
પૅમ્ની.) પેરને ખદહ્ષે અજર વાપડેવાં . 


૧૦૯. નાનખતાઇ, ખનાવવાની રીત-- 
ઘડીના રર સોને શીર ૩) ઇડા નગ ૮)ખાંડ શેર ૧) 
ધી શેર ૧) પેહેલાં રવામાં ઇ ડાં ભાજી તેમાં ખાંડ 
તથા ધી નાખી એકરસ કરી ખધાંને પાણી લીધા વગર 
મસવવું, ધીમાં રવે। મસધી પોતાન) મરજ પ્રમાંણે 
ના ગે।શા કરી તેની ઉપર ખદામ ખોસીને એક કલઇના 
ખુમયામાં જશ ઘી લગાડીને મુકવા, પછી તેની પર 
ભેમતું હંકાગ્‌ હાંઊીને નીચે ધે અને €૫૨ ઘરા 
ઇગાર મુકોને તપાસીઆ કરવું, લાલ થાય ને ઉતારવું. 


૧૧૦. પર્‌, લી'ખુતા---૧) ર્તભ ખાંડ 
3) લી'પ્ુતી છાલ, અને 3) ૬ ડાંની સુફેદો. ખાંડને 
સાક કરી કીંખુતી ખમણેલી છાલ સાથ મેળવી નાખો 
ઇ ડાની સૂુકેદીને ન્નુદી કફ ચહડાવી ખાંડ તથા 
છાલ સાષ મેલવી એક કલાક સુધો કાલવ્યા કરવું. 
ત્યાર પછી આ મેળવણીને પતરાંની રકા'મીર્માં કાગલ 
પાંથરી પરના આકારમાંરેડવી, અને મધ્યમ ભઠીમાં 
હી 


ફક, પફ, આસ્રીઅન-- ૨) આંકસ 
છેલેલી ખદામને સારી પેઠે છુ'દ્વી, પધી તેમાં ૩) 
ચમાંઊંસ ચારેશી ખાંડ, ૨) આંઊંસ જરા ગરમ કીધે- 
લુ માખણુ, ર) ચમચા ભરીને ધનો! આટો, બ) શેર 
ઘાડી મલાહી, ૨) ઇ ડાની દાલ તથા જરા “ આર્‌૦૪ 
કૂલાવર' નાખી ખધાંને સારી પરઠે મેલવી એક શસ 
કરવું, પછી નાના પતશાંતા કોડીઆંમાં માખણ 
લગાડી એ પેલવણી પૌોદળ્ધી પોણી ભરી તેને ધણી જ 
ધીમી ભકીમાં અથવા ત'દુલમાં ભરું જતા મુકયો. 


૧૪ સવોપયોમી -તુસખા : સંગ્રહ. 





૧૧૨. પફ, દુષનાં-- ૧) શેર દ્ધમૉ ૯1] 
શેર સાકર નાખો ઉકાલંવું. પછે તેને ઠુ'ડુ' પાડી 
તપીશ્રીનું -મોણેડુ' ખારીક કપડાંથી હાંકીને ઠારમાં મુકવું, 
પછી સહવારના પોહેરમાં ર) તોલા ગોલાખ, અને ૧) 
એલચી છુ'દીને તેમાં નાખીને તેમાં રવી ફેરવવી અને 
ઇપર જે ફીણ આવતું ન્ય, તેને આંધરાંવાલી ચમચન 
થો .કાહાડી'ગલાશા ભરતા જવું, તથા રવી ડ્રેરવતા જહું. 


૧૨૩* પફ, જરમન--ર) આંઊસ મા- 
ખણુ, ૨) મોહેટા ચમચા ભરીને રુધ, ૨) ઇડા, ૨) 
આંઊંસ ચારેલી ખાંડ ર) આંઊંસ ઘઊંનેો મે'રો. 
પેહલાં માખાગને દુધની સાથે એક તપીલીમાં નાખી 
૬ ગારપર મુકી પીગલ્રાવવું. પછી એક વાસણમાં મેરે 
નાખી તેમાં ઇડાંને મેળવી દેવાં, પછી તેમાં માખણ 
બેલવેલુ' દુધ, તથા ખાંડ નાખી સારી પે? મેળવી 
એકરસ કરવું, ત્યારખાદ પતરાંના કેં!ડીઅં લઇ 
માખાણુ લગાડી તેમાં એ મેળવણી પોણી પોણી ભરી 
૧૮) થી ૨૦) મીનીટ જ્ઠુધી ભુ'જવા મુકવું. 

૧૬૪. પફ, જામના--પેહૅલાં ખાન્નના 
માનની પાતલી રોટલી વણો કાહાડવી, પછી તેના ચાર 
માર્‌ આંગલ શેરસ અથવા ગોલ કટકા કાપી કાહાડી 
તે દરેકની વચમાં કે।ઇખી ન્નતની નમ અથવા વેલાતી 
મીઠાઇ થોડી ધોડી મુકો તેનો છેડો વાલી હાંકી ૬૪ 
કોરને આંગલાંયી દાખી દેવી કે વલગી નય, ઝને 
તેની ઉપર રાહવેલુ' ઇ'ડુ' ચોપરી પતરાંપર મુકો ભ" 
દીમાં સેહૅનટ ભુ:છ કાહાડવા. 

૧૧૫. પાંઊ', ખનાવવાની રીત--- 
૧) રતલ મેરે, ૧) રતલ રવો! લઇ ખેઉને ભેલી નાખો, 
પછી ૪) તાલા આપ્સ અને ૨) પપેટા લઇ પપેટાની 
કાતરી કરીને આપ્સમાં નાખી તેમાં ૧1) ખાટલી 
પાણી નાખી સુહુલાપર ઉકાલયું, પોણી બાટલી રહે કે 


ઉતારી પાડવું, ઉકાલતી વખતે શુ'ટવું. પછી બે રતલ _ 


આટામાંથી ન) રતલ આટો લઈ પેલા ખમીરમાંથી 
ધોડુ' લઇ તેમાં મેલવવ્‌, ખમીરનેો આટો ઘણે ઘટ 
તથા પાતહો પણુ નહો શખવે।, પછી તે ખમીર ચહડા- 
લેલા આટામાં ૧1) તોલો ખાંડ તથા ૧1) તોલે! મૌટુ' 
નાખી મેલનવીને 3) કલાક સુધી રહેવા દેવું. ખમીર ચ- 
હડયા પછી ઉપલા ખાકી રહેલા આટામાંથી એક ભાગ 
ચહડૅલા ખમીરમાં: નાખી તેમાં ૧) કપ પાણી નામી 
૧) તોલો ખાંડ નાખવી: પછી “એ ખમીરનાં ગે!- 
હાને વચમાં મુઠી તેની આસપાસ જીુકે આટો શાખી 
તથા તેના મોહોડાં ઉપર નાખી તેને ૧૦) કલ્લાક જુંધી 
રાખલે, ધણી ઠંડી જગાએ તધા ધણી ગરમ જગાએ 


પણુ નહોં મુકવો, અ એ આટાને બા) કશાક જીધી 
ખુખ બસલવે, પછી એના ૪)શાગ કરી પાહા ખનોવ- 


વવાનો તીતમાં નાખી: ભુ'જવા મુકવો. 


૧૬૮ પુડીંગ, કર્‌ ૧-૦) રતલ મે'દો, 
ક) રતલ બારીક કાપેલી ચરખી, ના) રતલ કર|ટ, નં) 
શતલ કાકવી; અને *॥) પે'ટ દુધ. આ સઘલાંને સાન 
રી પેઠે એકરસ કરી ૩) થી ૪) કલ્લાક સુધી ઉકાલવું, 
અને બ'ધધાયા પછી ઉતારી પાડવું. 

૧૧૭. 'પૃડી'ગ, રૂખાર્બનુ”-- રૂબાખ જી 
ઘણીક ડાલીઓ, ૧) લી' ખુની છાલ, ૧) તનું પાનું, 
ર) નગલવગ, ખાંડ મરજ પ્રમાણે, ના) "તયમૃલ, 
માખણુ ૨1) રતલ, ૪) ઇ ડાન દાલ, અને ૧) ઇ'ડાંની 
છફેદી. પેહેલાં રૂખાબને છોલીને લીંખુનો છાલ; 
ત”, લવ'ગ, તથા ભીજ્વેલી ખાંડ સમેત એક પેણા- 
માં નાખી આતર ઉપર મેલવું, અને જેલી. જેવું નરમ 
થાય ત્યારે તેને એક ચારણીમાંયી ગાલી કાહાડી તેમાં 
નયકૂલ, માખણુ, અને ઈડાંને સારી પેડે કાલવીને 
ઉમેરવું. સેવટે, એક પાઇ ખનાવવાની રકાખીમાં કકૂવું 
પડ કરી તેમાં ઉપલી મેલવણી નાખીને ના) કલાક ગ્રુધી ” 
પુડોગને શુ'નનવું. . 

૧૧૮. ષ્ડીગ, શેવનુ'--- સેવન રુધમાં 
ઉકાલી એક પુડીંગની રકાખીમાં માણ પાંઘરીને મુકવી 
અને પછી ખીજુ' દુધ અથવા મલાહીમાં થોડીક તજ, 
ગોલાબ) ખાંડ, લીંખુના રસ, જઘા ૪'ડાંતી. દાલ મેલ- 
વીને સેવ ઉપર રેડવું. ત્યાર ખાદ ખદ્દામની. પાતલી 
કાતરીમે આ મેલવણ્‌ી ઉપર પાંથરી જ્યાં છુધી માણ 
કકર્‌ ધાય ત્યાંસુધો પુડીંગને ભુ'નવું. 


૧૧૯. પુડી'ગ, નાલીએરનુ--»1) રતલ 
ખમણેલુ' કેપર્‌, ન)રતલ સાકરીઆ ખાંડ, ૦1) શેર 
સારૂ માખણુ, ૬) ઇડાંની સફેદી, ૦1) ગલાસ વાઇન 
અથના ખ્રાંનડી, અને ૧)ચમચે। ગાલાખ. આ સઘલાંને 
એકરસ કરી $ુધ તધા માખણુવું ખનાવેલ્રુ' માણ પાંથ- 
રીને છુ'જવું. 


૧૨૦. પુડી'ગ, પટેટાનું'--૧1) રતલ પરે- 
ટા, 8) આંઊસ માખણ, ૧) આંઊંસ ખાંડ, ષ) ઇડાં, 
૧) ્ી'છુની છાલ, અને 9) અથવા ૪ ગ્રેન નીમક 
પટેટાને બાફીને સુકવવા, અને ગરમ ટોય તેટલાં 
સકાઇથી બ્સડી ત્તેમાં ઉપલી સધલી ચીનેને મેલવી 
કાઇવવી,, ત્યાર ખાદ એક ઊંડી રકાખીમાં માખણુ 
ચોપડી આ-મેલવણી રેડરી, અને નજરીક (સા) કલાક- 
જ્ુધી.એકમધ્યપ્ર ભઠીમાં કુ છ તેના ઉપર્‌ ખાંડ, બ" 
શસવીનેઃ ધુડીંગને ખાવામાં લેશું. * ક 

ઉર્દૂ ચ્ુડીગ, સાદે' પહ્મ--310 ૫૦ 
ડુપં સાથે 3) ૪ ડા. મેલવો, અને 'ઉેમાં ના) રતલ 
આટો, ના) રતલ ઝીણો દશખ,' ૬) આંઊ સે ચરખી, 
માડુક' તીમેક,' અને'જશાક તજ વગેરેના સાલો 
નાખી એકરસંકરીને ભડીમાં ૧) કલાક સુધી લુઝું; 

ન ન ન ી 


૧૫૬૦૪ શ “” ક 
સવાપયોાગી તુસખા' સગ્રહુ. 


સસ જભ્ડ નાસતા તાઇવાન. તલા મ.સ નશા અના સનઇ-નથ મ. ૧ : 
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૧૨૨, પુડીગ, પારદશક-- ૬11) રતલ 
તાજુ માખણુ, ૬11) રતલ ખાંડ, ૮) ઇડા, અને ૧) 
યમથી ખમણૈલુ' ન્નયકલ, એક નાના પેણામાં માખ- 
ણ, ખાંડ, તથા ઇડાને સારીપેઠે કાલવીને નડખવાં; 
અતે જ્યાં સ્રુધી તે ઘાડું માય ત્યાં જ્ધી ચલા 
ઉપર કાલન્યા કરવું. પછી પેણાને ચુહુલા હપરથી ઉ- 
તારી એક પાણીનાં વાસણુમાં ધ'ડો પડવા મેલી 
જાયકૂલની ભ્રુકી ભ્રભરાવવી. ત્યારખાદ એક ઊંડી ૨- 
કાખીમાં પકનું માણ પાંધરીને તે ઉપર ઉપલી મેળવણી 
રેડવી, અને પછી પુડંગતે જુ'જવા મેલવું, ખાતી વ- 
ખત પ ઉપર ખુરા ખાંડ બભરાવવી. 
૩* પ્ુડીગ, આઢાનું'--- ૬૨ ૪) આઊંસ 
મ ી આંઊંસ ખાંડ,. 11) પેટ ડુધ, ૧) ઇડુ' 
અને ૬) ગ્રન જુઠ, આ સધલાંને સારી પેઠે કાલવી 
ત્રુહુલા ઉપર મુકવું, અને પુડીં યવા ખાદ ઉતારી 
ખાધામાં લ્લેવું* 

૧૨૪૦ પુડીગ, કેબીનેટ--મોહોટી સ્રી 
અ'રરી દરાખ નગ ૨૪) $૬ુધ ના) પેઢ, ઈ'ડાં ૪) 
પાંઉનાં પોપડાને। ભુકે। ૧) પ્યાલ્રુ' ભરીને, ખ્ાંડુ ૨) 
ચમચા, અને ખદામતી ખોજ નગ ૬). પેહેલાં હરા- 
ખના ઠરીઆ કાહાડી નાખવા ખાદ એક સેહૅજ ઊંડાં 
વાસણુની અદર કરતું માખણુતનું પડ કરી તેમાં દર।- 
ખને છુટી છુટી વલગાવવી, અને પછે ડુધ, ઇડાં, 
પાંઊં, ખાંડ, તથા ખદ્દામ સાથની મેલવણોનું કસ્ટર 
ખનાવી ઉપલાં વાસણુમાં રેડવું અને' ૧॥) કલાક સ્નુધી 
ઉકાલવું. વાસણ્‌માંથી પુડીંગને કાહાડતી વખતે ઊંધુ' 
વાલવું, કે જેથો તલીએની દરાખ ઉપર આવે. 








૧૨૫, પુડીગ, ગાજરનુ'--ર) મોહોટાં 


ખાફેલાં ગા”રના ફૂકત લાલ ભાગનેજ કાપીને ખલમાં 
મસલે, અને તેમાં પાંઊંની ૧) કાતરીનેો ભુંડ! 
૨) ચમચા માખણુ, ર) ચમચા પ્માંડ; ૪) ઇડાં સારી 
પેઠે મેધવી એકરસ કરેલાં, યોડું' ન્નયકૂલ, અને થોડી 
જળ કાપેલી લીંખુની અયવા ના૨'ગીની છાલ મેળન્‌- 
વી. પછે આ સઘલાંને સારીપેઠે એકરસ કરો જે 
રકાખીમાં શુ નવું હોય તે ઉપર ખાન્નંતું માણ પાંથરી 
ભુ જવું. _ ી ની 
૧૨૬. પ્રડીંગ, ચોખાનું----1) પે'ટ 
તાજા દુધમાં 3) આઊસ ચોખાનો આઢો. નાખા 
અને મા ૩) ૪ મેલવી ના) ચોર લોંખુનો, ૩) 
આંઊંસ ચારેલી ખાંડ અતે 3) આંઊંસ માખણુને 
સારીપેઠે મેલવી એક પેણામાં ભુ'છ કાહા ડા* 


૧૨૪૭. પુડીગ, પ્લાંમબીયર' અથવા 


આઇ્સ-- ઉકાલીને ઘટ કરૈલાં રુધની ૧) પે'ટ- 
સાં ખીજુ તાજું ડુધ ૧) પેટ, ૧૦) ઇડાંની 
હ્રલ; ૨) ' આખ્ખા શી ઘડો. ખુશખેોદદાર મીશ્મ 


ન 


૧પ 
મસાલે!, ૧૨) આંઊંસ 'છુ'રેલી છુરા ખાંડ) અને 
૧) ચમચો વેનોલ્ાની તાખો 'સુહુલાપર મુકોને હોલ 
હીલવ કરવું, અને જ્યારે જ્તે ઉકલવાની. તઇયારોપર 
આવે કે વુરત નીચે-દતારી માડડું, પણુ ત્તંતે €કલ 1 
દેવું નહીં. પછી તેને ખાએફ ચારણુોમાંથો ગાલો કાહા- 
ડી ઘ'ડુ' પડતા દેવું, અને ત્યારબાદ તેમાં ૧) વાઇન 
ગલાસ મેરેસશીનો ( એક નનતને। મીઠી દારૂ ) . અને 
૧) વાઇન ગલાસ બ્રાનડ્ડી ઉમેરી તથા બરાબર મેલવો 
તને સાંચામાં ખાંધવું. , 

૧૨૮. પુડી'ગ, નેસલરોડ--આ પુડીંગન 
ને ઉપલાં આઇસ પડીગતી રીતેન૪ ખનાવવું, પણ્‌ તેમાં 
થડા પૂરેઠતા મુરબ્બાના પાસાદાર આકારમાં ઝીણાં 
ઝીણા કટકા કરી બ્રાનડીમાં ભીંજતોને નાખવા, અને 
તેને ખરાખર મેળવીને બાંધવું. (જુઓ પ્લાંમબીયર 
અથવા આઇસ પુડીંગ ખનાવવાની રીત.) 

૧૨૯. પ્રુડીગ, લી'ખુનું'--1) રતલ પાં- 
ઊંની પોપડી અને મ) રતલ છુરા ખાંડ. ખાંડના 
ગાંગડા સાથે લી'ષ્ુની છાલને મસલવી, એટલે તૈ 
ખાંડમાં લી'ષ્ુની છાલની ખુશબેો! આવશો. પછે ૨) 
મોાહેટાં લો'ષ્ઠુ લઇ તેઓને છાલ સાથે ભચડ્ડીને રર 
કાહાડુવો, અને તેને ગાલી નાખવો, અને તેમાં જરા 
ગરમ કરેલ્ર' માખણુ તથા ઈડાંને ખુખ કાલવીને મે- 
લવી રેવાં. પછી એક રકાખીમાં સઘલ્રુ' મેલવીને ૩૦) 
થી ૪૦) મોનીટ્ટ ભઠ્ઠીમાં જુ જવા મેલવું. 

૧૩૦* યુડી' ગ, હેસ્તી-- ૧) રેર અથવા 
૨) પેટ ડુધમાં ૦) રતલ મેદો ' ૦૪૨1 જરા ધાડા થાય 
ત્યાં સુધી ઉકાલવે।# અને પછી જરા માખણુ તથા ન્ન- 
યદુલની ભુકી અને મરછ પ્રમાણે ખાંડ મેલવી મે દાને 
એક વાસણુમાં કાહાડવો. મેદો થા પડવા પછે 
સારી પેઠે કાલવેલાં ૬) ઈડાં રેડત્રોં, અને સેવટે એક 
ટીશમાં પકનાં માણુનું પડ કરી તેમાં મુરખ્બોા પાંથર- 
ત્‌, અને તેની ઉપર ઉપલું પુડી'ગ રેડી તેને ધીમી 
ભઠીમાં ના!) કલાક સ્ુધો ભજુ જવા મેલલું- 

૧૩૧, પુડી ગ, ખદ્યામનું-- ૪) આંઊંસ 
મીઠી ખદામ અને થોડી કડવી ખદામની છોલ્ેલી ખી- 
જને છુ'દી તેમાં ઘોડો વાઇન; ૬) ઇ ડાં, ર) લીછુની 
ખમણેુલી છાલ, ૬) આંઊશ માખણુ.. ૦1) રતલ સારી 
ચીકાસવાલી મલાહો; અને ૧) લીને રસ નાખીને 

સધલાંને ખરખર સાથે મેલવવું, અને પછી એક રકા- 
બીમાં માણવું પડ કરર ઉપલી મેલવણી તમાં*નાખીને 


' તેને ૦1) કલાક ભુ'જવા મેલવું. 


૧૨૨. પુડીંગ, પાંઊ'નું'-- થોડી પાંઊની 
પાપડીને એક વાસણુમાં નાખી તે પોપડી ડુબે એટલુ 
રુધ'તે ઉપ્રર નામવું, તથા તેમાં એંક લી'છુની ખમણે- 
લી છ,લ, થોડુ અયદૂલ તથા તળ, અને -મ્ર્છ ગરમાણે 


૧૬૬ 1 
ખાંડ તથા કરઢ'દરાખ નાખી એ સધલાંને સારીપેડે 
મેલવવું, અને તેમાં ૩) ઇ ડાં ભાંછને નાખતાં. પછો 
એ મેલવણીને એક પાઇદીરશામાં માખગુ લગાડીને 
નાખવી, અને તેને ભઠીમાં જુંજવા મેલવી. 

૧૩૨૩. પ્રુડી'ગ, માખણુ તથા પાંઊ'નુ'-- 
પાંઊ'ની દરએક કાતરીઓને માખણુ લગાડવું, અને 
તે કાતરીઓને એક રકાખીમાં એકએકના ઉપર મુકી 
૧) પેટ થં દુધમાં ૮) ચમચા સારી સુ્ફેદ ખાંડ 
અને ૩) ૬ ડાંને સારી પેડે મેલવીને આ મેલવખી 
પાંઊંની કાતરીએઓ ઉપર રેડુવી. પછી પુડી મને એક 
કલા ક જીધી તેજ બટીમાં ભુ'જવા મુકવું. ' 





૧૩૪. પુડીગને સાટે ખાજ'નાં માં- 


ણુનુ' પડ ખનાવવાની રીત--- એક સાક્‌ વાસ- 
ણમાં ૧1) રતલ ચારેલો મે'રો અને ના) રતલ તાન 
માખણુ નાખી ૦11) પેટ પાણોમાં આટાને સારી પે? 
મલવીને ખાંધવો, અને પછી તેને ન) કલાક જુધી 
રેડેવા દેવો।. ત્યારબાદ બીનુ' ના) રતલ માખણ્‌ 
લઇ તેનાં ૩) ભામ દરવા, અને એક ખુમચામાં આ- 
સા ભભરાવીને દપલા ત વાર કરેલા આટાના વેલણ 
વણીને ૦1) ઇચ ન્નડું પડ ડરવું, અને તેની ઉપર 
દપલાં નાખણ્ના તણ ભાગનાંધો એક ભાગ લગાડવે। 
અને ત્તની ઉપર જસ “ટા ભભરાવીને તે આરાના 
છેડાને એક ખીન્ન €પર વાલીને વેલણુથો પાછુ રેટ- 
લોની મીસાલે વણ્વું. વલી પાછા માખણ્‌ના ખીજ્ે 
બાગ તયા ગોક ભાગ અક પછે એક લગાડી €પલીન 
શીત મમાણ્‌ વણ્વું. પછી આ માણુની રોટલીને જે 
રકાખી અધવા બીજાં વાસણ્‌માં માણુનું પડ કરવું હોય 
તૈમાં પાંથરવી. આવી કીસમતું માણ્નું પડ પુડ્યુંગ 
અથવા પાઇદીશ બનાવતી વેલાએ કામમાં આવેછે: 

૧૩૫, પુડી'ગ, તાટ--રવો રોર્‌ ૦), મેદો 
રોર્‌ ના), ઇડાં ૪). પેહલાં કેરી, અનેનાસ, પેર તધા 
સપરચહ એમાંની ફોઇબી ચ્યકક ચોજ લઇ છોલીને 
પાતરી કરી તેના વજન કરતાં ન/રા વધારે સાકર લઇ 
તેનો સીરો ખનાવી ઉપલી ફોઇખી ન્તતની ફ્રૂટને 
મુર્બ્ખાની માકૂક ચાસ પાવો. પછી તેમાં રવો તથા 
બેરો.લઇ તેમાં સોજુ જરા ધી, ઈ ડાં તથા ખાંડ શેર 
૦1) નાખો જરા પાણોને। હાથ લઇ ખાખ મસલીને 
ખાંધવો, પછી ચાસ પાયલી ફર્ટને ચાસ સ્ધાં એક 
૨કાખીમાં નાખી તે રદાખી ખરાખર ઉપલા ખાંધેલા 
આટાર્ની શેટલી વણી તે ૨કાખી પર મુકી તેની અ'૬ર- 
ની ફરેટને'રોટલીથો ખરાખર ખધ કરવી, અને હેઠે 
શેડો તમા ૬૫૨ વધારે ઇ'ગાર રાખી. જ્ું'જવું, ઉપરનું 
પડ લપ્લ થાય કે આહાર કાહાડયું. 

૧૩૬* પ્ુગેગ, તીપસી--ઇડા ૧૦), મે'દા 
રતલ ૦11), શ્વે! રતલ ૦1) ખાંડ શેર મ॥)તઘા વેલા- 


સવેપયોગી તુસખા સ'યહુ. 
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તી «ન આંઊંસ ન) પહેલાં ઇ'ડાંતી દાલ તધા સપે- 
તીને ન્તૃદી કાહાડવી, પછી ઇ ડાંની દાલમાં ખાંડ ના- 
ખીને ખુખ ઘુ'ટવું, એકરસ ધાય ને તેમાંમેદો ને 
રવે। સાધે બેલવવો, પછો ઇ ડાંની સપેતીને ખુબ ચ- 
હડાવીને તેમાં સાથે મેલવવી, ને ખધાંને એકરસ કરી 
ને સાંચામાં ભરીને તનડુરમાં કે ભઠીમાં મુકીને ણુજ- 
વું, લાલ ઘાય કે બાહાર કાહાડી તેની ઉપર છોલેલો 
બદામનો સલેસ ઉપર દરતી ખોસભી. 

૧૩૭, પુડીગ, આમ'ડ--ન1) રતલ છે- 
હેલી ખદામની ખીજ તયા ૨7 છે।લેલી કવડી ખદાાંમને 
ખાંડણીમાં ખારીક છુ'હવી, છુ'હૃતો વખત તેમાં જરા 
જરા ગો(લલાખ છાંટતા નવું, પછી તેમાં ગરમ કીધેલુ 
માખણ ગમાંઊૅસ ૪), ૨) ઈડાંની ડોહાવેલી દાલ; ૨) 
ઇની કકૂ ચહુડાવેલી જ્ુફેદી, ૨) ચમચા ભરીને 
ધાહાડી મલાઇ, ધાડી ખાંડ તથા એક ચમચો શરી 
ખરાંનડી રેડી ખધાને સારી પેઠે મેલવીને એકરસ કર- 
વું. પછો એ મેલવણી એક દીસમાં બરી પટરખાને 
ભડીમાં ભુ'જવા મોકલવી, અને નરા લાલ થાય ફે 
ખાહાર કાહ ડવું. 

૧૨૮. પુડીગ, તરફે૨--ઇડ નંગ ૧૨) 
મેદો રતલ ના) રવે। રતલ ન) ખાંડ રતલ ના) અને 
વેલાતી ૨ર્‌' આંઊંસ ૦1). પેહેલાં ઇ ડૉનો દાલ તથા 
સીફ્રેદીને નતુદી પાડવી. પછી ઇડાંતી ઠાલ તથા ખાં ડને 
સારીકાંણી ઘુ'ઢી એકરસ કરી તેમાં આટો સારીકાણ્‌ી 
મેલવવે!, પછી છુફેદીને સારોકાપણી ચહુડાવીને તેમાં 
મેલવી ખધાંને સારીકાણી એકરસ કરી તેને પતરાંનાં 
સાચામાં બરવું, અને લાલ થાય કે ખાહાર્‌ કાહ!ડવું, 
પછી તેની સલી કર્રીતેની ઉપર કે।!ઇબી ન્તતની જેલી 
લગાડવી, અને પછી એક દીસને માખશ્‌ લગાડી તેમા 
ખશખર ગેોડવી તે પીએ તાંહાં જ્ુધી ગલામીઆ કસટર 
નામવું, પછો ૬ ડાંનો જુફેદીને અમધો ચહડાતી 
તેની ઉપર દીશાની બરાખર પાંથરવો, પછી તે પુડી ગ- 
ની રકાબીને સુફેદો સુકાએ ત્યાં જુધી તનદુરમાં કે 
ભઠીમાં મુકી સેહે” તાપ દેખાડવો; જુફેદી જયા 
છુકાય કૅ બાહાર કાહાડવું. ૫ ર 

૧૩૯. પુડીંગ, ઈસપ'જ રેોલી-- મેરા 
રતલ 11), રવેી। ૦1) રતલ, ઈંડાં ત'ગ ૧૨), ખાંડ રોશ 
૦1) અને વેલાતી છરૂ| આંઊસ ન) પેહૅલાં ઇડાંની 
દાલ અને સુફ્ેદીને જદ્ટીપાડી ઇડાંની દાલ તથ્રા ખાંડ 
અને છરાંને સારી કાગઝ ઘુ'ટી એકરસ થાય કે તેમા 
મે'રો તથા રવો નાખીને સારીકાણી થુ ટવું, પંછી ઇ - 
ડૉની સુફેદીને “ખુબ 'ચહડાવીને તેમાં ભેલવી, પછી 
ખધુ' સારસકાણી ખેકરસ કરીને એક પહેલાં પતરાંનાં 


સાંચામાં નામીને બડીમાં કે તનદુરમાં મુકી ભુ' જું 
અને જરા જ્ઞાલ થાય કે બાહાર કાહા ડવું, , 


“----*- ---*“:- કક ગ 2 તત સત. ડાત ત ભિ 


૧૪૦. પુડીગ, કસટરનું--૧) પે'ટ રુધ- 
ની અદર ૧) ચમચા ભરી આટો નાખી આસતે આ- 
સતે કાલવે1, પછી પ) ઇ ડાંતી દાલ તથા જર છુ દેલી 
તજ નાખી જે વાસણ્‌માં પુડી ગ બનાવવાનું હોય તેને 
સાર]પેડ માખણુ લગાડી ઉપલી મેળવણો તેમાં રેડવી. 
પછો એક નાં કપડને ભીજવી નોચતોને તેને આટો 
લગાડી તે વાસણનું મોટું ખાંધી લેવું. એક ખીજાં 
વાસણમાં પાણી રેડી ચૃહુલાપર મેલી જયારે કકરા આવે 
(યારે પેલાં પુડી'ગના વાસણ્ને તે કકરતાં પાળીમાં 
મૃકવું. ધ્યાન રાખવું કે પુડી'ગનું વસસાશ પાણીમાં ડુખી 
નહા ન્ય, માટેતેની કેર સુધી પાગી ભરવું નહી. 
તથા પડી ગમાં નાખેલાં ઇ ચાં એક બાન્તુ ખે ઠગી નર્હીં 
નય તેથલા માટે તેને થાડાવાર હોલન્યા કરવું. અરધો 
કલાક થાય કે પેલાં વાસણને પાઃગશીમાંથી ખાહ્‌ાર 
કહાડી પક્ષો કટકો છેડી દૃગપખ્મની જેલી તેની ઉપર 
લગાડી કામમાં લેવું. 

37%. પુર્ડીગ, પતીરનુ--3) કાતરી પાં- 
ઊંની ૯૬ તેને રુધમાં ભોંજવવી; પછી ૩) ચમચા ખ- 
માંગ્લું તેલાતા પનીર, લવટાંક માખણ, ૨) કાલવેલાં 
ઇડાં, જરાક મીઠું, રાઇ તમ્‌! લાલ મરચાંની ભુકી. 
એ સધલાંને એકર્સ દગો પૈલી કાતરીપર રેડી ભુ જવું. 

૧૪૨. પુડોગ, મુરખ્બાનું-- 21) સેર 
પાંઊનોા બુકે, ૦1) સેર ધી; ભ) સેર ખાંડ, ૨) કાલ-, 
વેલાં ઇડાં, અને મ) પેટ દધ. એ સઘલાંને સારી 
પેઠે મેલવીને એક દ્રીશમાં અર્ધું રેડવું. ત્યાર'માદૃ 
મુરખ્ખાનું પડ કરવું અને :પરથી પાછી ઉપલી મેલ- 
વાગી રૈડી ભઠીમાં ભુ'જનવું. 

૧૪૩. પ્ુડીંગ તાતા ફકનનુ ---૩) મતલ 
રતાતા કન લઇ તેને બાદી, છોલીને ખુબ મસલવે. 
છો તેમાં ના) રતલ માખણ, ના) રતલ ખાંડ, ૬૮૩1 
ત૦7, ન્તવત્રધી તથા ૬) કાલવેલાં ઈ ડાં અને સાડ 
ગોાલાખવું પાણી નામી સથલાંને એકગસ કરી દીશમાં 
રેળે ભુ જવું. 

૧૪૪. પુડીગ, અજરનુ'--- ૧) રતલ 
અ'જરને ખારીક કાપૌને ન) રતલ ઘીમાં મસર્લા ના- 
ખવાં, તથા તેમાં થોડો આટો, બા રતલ પાંઊંના ભુડે, 
૦1) રતલ ખાંડ. બા) શેર દુધ અને ૨) ચારવેલાં 
ઇ'ડાં. એ સથલાંને એકરસ કરી દશામાં રેડી ભુજડું. 

૧૪૫. પુડીંગ, દરાખનુ-- ૦11) રતલ 
કીસમીસ દૃરાખ અને ના) રતલ કડપ્‌ માખાગ,. એ 
ખેઉને ખીમાની માફક છુ'દી બારીક કરી તેમાં ૪) કા- 
લવેલાં ઇ ગં; લવટાંક ખાંડ, ૧) મુઠી ધઘઊના આયા 
૧) ચમટી નીમક તપા જરાક ન્તયકૂલની ભુકો નાખી 
૩ 


ગજ 


સર્વાપયષોગી તુસપ્માં સંગ્રહ, 


૧૭ 


ક - રબ... 





ગએ સધલાંને એકરસ કરી એક ઊઠી ૩કાબીમાં ભમે 
તેને ભટીમાં ભુ «૪લું. 

૨૪૬. પુડોગ, ખીસકીટનું---10 રતલ 
ખીસકી2, ન) ગ્તલ ખદ્ામની છોલ્લેલી બીચ; તયા 
૧11) ખાટલી, ઉકાલેલ્રું' ઘટ રુધ- પેહલાં બીસકોટને 
છુ'દી તેની સાથે બદામતી બીન છુ દવી. ત્યારખાદ તેમાં 
ઉપલુ' દુધ નાખી એકરસ કરી ઊંડી રકાખીમાં ભગો, 
ભડીમાં ભુ જવું. 

૧૪૭. ખીસક્રીટ જછીનજર--૨) રતલ 
આટો, 3) આંઊંસ માખણ, ૩) આંઊંસ બારીક ક- 
રેલી ખાંડ, અને ર) આંઊસ બારીક છુ દેલી જ ઠ- 
આ સઘલાંને એકરસ કરી ગુ'દવું, અને પછી મેલવણી- 
ને નડી વાગીને ગલાસથઘો ખીસકોટના આકારના કકડ 
કાપી કાહાવા. ત્યાગ ષછી ખીસકોટને ગક મધ્યમ 
ભડીમ્નં દીકાસ ₹ગ ધરે અને કકરી થાય ત્યાંસુધી ભુ - 
ન્તવા દેવી. 

૧૪૮. બીસકીટ, વાઇન-:1) રતલ આટો 
/) આંઊરા માખણ, ૩૪) આંઊસ ૪ડટ્ેદ ખાંડ, 
ર) ઇં, ૧) દરમ કારખાનેટ આક એમોનીન્યા, 
અને સ્ુકેત વાઇન જ્યાંસુધી મેલવણી નરમ થાય 
ગેટ્સ નાપ્મવેો. આ સઘલાંને ગુંદી ગલાસત્ો કકડા 
કાપી કાહા ડો અને બરુ નતા મોકલે. 

૧૪૧૩. ખબીસકીટ,' કોસ--૧) રતલ ઘઊ'- 
ના મોત મેંદામાં ૧)રતલ માખ'ગ્‌ નાખી મારી પેડે મે- 
લવી દેવે, પછી તે આઢાની વચમાં પ્યાડોકરી થોડી લી- 
ખુની છાલ મસયેલી, છુદ્ેલો ખાંડ રતલ ૦11) અને 
૩) ઇડા તેમાં નાખી ખથાને સારીપૅ% મસલી તેમાંથી 
અખગેટના જેટલા નાના દડા કરવા પછો તેની ઉપર 
લાકડ'ની પરી થારેને ચપટી કગો પતરાંપર મુકો 
ઘપ'્ગોજ ધીમી ભઠીમાં ભુ નવા મૂકવી. 

૧૫૦. બીસકીટ, સ્વીટ--ઘ3ેને ચારે- 
ત્ર આથે ૧) રતલ, માખાગ 11) રતલ, સફેદ ખાંડ 
બા1) રતલ, તાનની ઈડાં ર) અને થોડો કેરાવે સોડ 
નાખી બધાંને ઘટ વણી શાકાએ એવું કરવું. પછો એને 
લઠડીના જેવા વણી તેમાંઘો મોડો આટો ઉદ બીસ- 
કીટના જેવા દડા ખનાવવા. પછી તે દડાને «૪ર ઉપરથી 
આંગલાંખએે દાખી ચપટા કરવા, અને કાંટાથી ઉપર 
નાકાં પાડી પતરાં દપર્‌ મકી ધીમો ગરમોની ભટીમ 
ભુ'જજવા મુકવા. 

૧૫૨૬. ખીસકીટ, હારેડ-- ર?) આંઊસ 
માખાગમાં ૧) રતલ ગટા લાહો જેવો ઘટ થઇને મ- 
સલી શકાય એકટલ્રું દુધ રેડી ગરમ કરવું, પછી ઉતારો 
પાડી તેમાં ઉપલા આશાને નાખી મસલી દીને તેને! 


૧૮ 
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એક મોરો કરવો. પછી તેને. વેલલુધી ખીસકીટના 
જેવું નતનડુ વણી ઉપર્‌ ગલાશ દાખીને ખીસકીટ કાપી 
કાહાડવો તે ક્રાપી કાહાડેલા કઢ્કામાં કાંટા ભોકોને 
નાકાં પાડવાં, અને પતરાંપર મુકો ધીમી ભડીમાં આ- 
સરૈ ૬) મીનીટ ભુ'જવા મુકવી. 

ઉપર. બીસકીટ, પષસતાની--સોન્ને ઘ- 
ઊંનાો આઢે ૧) રતલ, સફેદ ખાંડ ૧) રતલ, જણુ। કા- 
ચૅલાં પસતાં ૦1) રતલ, ર૦) ઇડાંની કૂકત દાલ (સપે- 
તી નાહીં લેવી). પૈહેલાં ખાંડ તથા ઇડાંની દ!લને એક 
વાસાણુમાં ન,ખી ચમચાએ કરી ખુખ મેલવવું, પછી 
તેમાં પસતાં તૈધા આઢા નાખી બધાંને સારીપેછે મેલ- 
વી દઈ એક ઇચ ઊંડાં પતરાંનાં મોહોાર્ટાં થારાંમાં 
નાખી મધ્યમ ગરમીની ભઢીમાં ભુ'જવા મુકવું અને 
થડ ૫2 ત્યારે ઇરીથી કરી તેની સલેસો કાપી કહાડવી. 

ઉપર. બીસકીટ, વેક્‌૨--ઘઊોને મેદો 
૧) રતલ, ચારેલી ખાંડ ૪) આં3ોંસ; માખણ ર) આં- 
ઊંસ, એ ખધાંને એક વાસણમાં નાખી તે રોટલીનાં 
આટા જેવું નરમ થઇને વણી શકાય એટ્લું દુધ તેમાં 
રેડી આસરે એક કલાક સુધી મસલીઆ કરવું, પજી તેને 
વેલણથી પાહાર્‌| વણીને પાતલી રોટલી બનાવવી, અને 
તેના બીસક્રીટના નવા આકાર્‌ કાપી કાહાડી મધ્યમ ભ- 
ઢીમાં લુ'જ્વા મુકવી. 


૧૫૪. બીસકીટ, પ્લેન---૧) રતલ મે દો, 





૧) ઇની દાલ; ૨) આંઊંસ ખાંડ, એ ખધાંને ભેલી- | . , ત ર 
' આયો અને તેટલીજ ખાંડ લેવી. પહેલાં ૩) ઇડાંની 


ને આરો મસલી શકાય એટલ્રું દુધ રેડી ઘણા વખત 
જીુધી સારી પેડે મસલીને એકરસ કરવું, પછી તેની 
ખીસકીટના જેવી પહેરી રેઢ્લી વણવી અને તેના 
ખીસકીટના આકારમાં કટકા ફાપી કાહાડી પતરાં €૫૨ 
મરી ભડીમાં ભુંજવા મુકવી. જ્ુકાઇને કઠ થાય કે 
કાહાડવી 

ઉપ૫પ. ખીસકોટ, ફીં'ગર--૩) રતલ મેરે 
૦।।) રતલ ચારેલી ખાંડ, ૦1)ર્તલ માખ!શુ અને લી ખુ 
ના એસેન્સના ધોડાં ટીપાં, એ બધાંને મેલવી નાખી 
આટો મસલીને કઠણ વણી શકાય એટલું દધ રેડી 
સારીપેઠે મસલવે. પછે તેની લાંબી લાકડીએ વણી 
કાહાડવી, અને તે લાઇડીએના પાંચ પાંચ આંગલ 


લાંખા ક્ટકા ક્રાપી કાહાડી બીસકોટ ભુ જવાના પતરાં 
ઉપર મુકી ભઠોમાં ભુ'જ્ઝ કાહાડવી. 


૧૫૬. ખસકીટ, અઢજ૨--માખ'ગૃ ૧) રતલ 
ગરમ ક્રીધેલું દુધ બાટલી ૧), ઘઊ ને! મેદો રતલ ૮). 
એ ખધાંને સારી પેઠે મેલવીને રુંદવેઇ અને જ્યારે 
ખધુ' એક્સરખી રીતે ઝુદાઇને નરમ વણી શકાય એવું 
થાય કે તેની નનડી ખીસકીટના જેવા આકારમાં કટકા 


કાપી કાહાડવા, અને તેને કાંટાથી ઓંધરાં પાડી ભુ 
થાના પતરાં ઉપર મુકી તેને'ભડીમાં ભુ'જવા મુકવી. 


કયા. - ગક આનનનાનાલનરઉ સડક: ગાડાના 


સવીપષોગી નુસખા સગ્રહ. 


૧૫૭. બીસફીટ, સીડ--મેં'દો રતલ ૧) 
ખાંડ આંઊસ ૪૪, જરા “ ફેરાવેસીડ '', નાનો અરધી 
ચમચો “કારખેોનેટ આવ સોડા” એ ખધાંને ઘાડી 
મલાહી અથવા $ુધથી મેલવીને મસલવું, પછી તેને 
પાહીરૂ' વણી તેનાં ઉપર આંગલી દાખીને ખીસકીટના 


આકારમાં કટકા કાપી કાહાડવા, અને તેને તરત ભુ'જ 
કા હાડવી. 


૧૫૮. ખીસકીટ, આશારૂટની---માખણ 
૧) રતલ, મેંદો ૦1) રતલ, ચારેલી પ્માંડ ૦) રતલ, 
ઇડાં નગર), આરારૂટ 3) આંઊસ. પેહેલાં મા- 
ખણની ક્રીમ ખતાવી તેમાં ડોહોવેલ્રુ ઇડું ઘોડું 
નાખતાં “વું; પછી તેમાં ખાંડ, મેરો અને આરારૂટ 
નાખી ખધાને સારીપેઠે એક્સર'મું મેલવી આસરે ખે 
કલાક સ્રુધી રેહેના દેવે, પછે વેલણુષી પાહેોરૂ' વાશી 
તેની કાપણીથી ગોલ ખીસકોટ કાપી કાહાડવી, અને 
ધીમી ભઠીમાં પતરાંપર ભુ જવા મુકવી. 

૧૫૯, ખીસકીીટ, કેપટન--ઘહોંને। મેરે 
રતલ ૪), ખમીર રતલ ના ), એ ખેઉ મૈલવણો નરમ 
યાય એટલુ પાણી નામીને આટાને ન્નેરથી ઘણ્‌ાવાર 
મસલીઆ કરવે।, પછી તેની ગોલ પોહેોલી બીસકટ 
ખનાવી ઉપર કાંટાથો નાકાં પાડી ધીમા ઇગારની ભ- 
હીમાં બે કલાક ન્નુધી ભુ જવા મુકવી, પછી કા।હાડીને 
ગરમ જગા ઉપર સ્ુકાતી મેલવી. 


૧૬૦, ખીસકીટ, ફેરે'ચ--૩) ઇ'ડાંભાર 


સ્ુકેદી અથવા દાલને જદી નદી કાહાડી જીકેદીને પ્ુ- 

ખ કફ ચહડાવવે1, અને તેમાં નારંગીની શીરે પાષલી ' 
છાલને જાગી જશો કાપીને 21) આંઊસ નાખીને 
ખુખ મૈલવી તેમાં આટો, ખાંડ, ઈડાંની દ્રાલ 
નાખી ચમગેકરીને ખુખ મેલવી નાખવું, પછે સકૅ#ી 
ક[2૯.ની ૬મ૨ મગ્છ પ્રમાંણે બોસકીટનેો આકાર બ- 
નાવી ઉપર ખાંડ ભભગાગીને ઘઃગાજ ધીમાં ઇગારની 


ભઠીમાં ભુ'જ્વા મુકવી; ભુ'ન્નઇ રેહે કે ખાહાર કાઢા- 
ડીને સ ભાલમી કાગલ કાપી નાખવાં, 


૧૬૧. ખીસકીટ, સ્પંજ--૧૨) ઇડાંની 
દાલને *1) કલાક દાલવી અને તેમાં ૧।)રતલ ખાંડ નાખી 
જયાંજ્ુધી ઉપર પરપે।ટા આવે ત્યાંસુધી કાલવવી, ઇ ડાં 
ની સુફેદીને સારી પેઠે કક ચહડાવીને ઉપલી હાલ તથા 
ખાંડમાં મેલવવી, 'અને તેમાં ૧૪) આંઊ'સ આટો તથા 
ર) આંઊસ લૌંખુની ખમણેલી છાલ નાખી ખધાંને 
સારીપે5 એકરસ કરી પતરાના મોહડમાં માખણ લગા- 
ડીને એં મેલત્રણી તેમાં ભરવી, અને ઉપર ખાંડ 
ભ્રભરાવી મા) કલાક સુધી લુ જવા મુકવી: . 

૧૬૨, મકરૂન,, બનાવવાની રીત-- 
પેહેલાં ૧) રતલ ખદામની છોલેલી બીજ લઇ તેને એક . 


નિ 
જ 


1 
ક 


તદ્ન 


સવીપયાગી તુસખા સ ગ્રહ, 


૧૯ 





સામૃ ખલમાં છુટ્ટી લાહી જેવી બનાવવી, અને તેમાં 
૧1) રતલ ખાંડ, ૬) ઈડાંની સકેદી, અને ર)લી ખના 
ગર કાહા ડેલી ખમાણેલી છાલ ઉમેરી સધલાંને સારીપેઠે 
મેલવવું. પછી આ મેલવણીને એક ચમચાથી એક 
કાગલના તાવ ઉપર મકરૂનનાં કદ જેટલી મુકી તેએનને 
મધ્યમ ભડીમાં ભુ જતાં. મકરૂન ધવા પછી જે કે!ઇની 
મરજ હોય તો તે ઉપર ખાંડ તઘા ઇડાંની જ્ફેદી મેલ- 
જૈ પડ કરવું તથા તેને સુકાવવા ટેવું. (ન્ુએ। કેક તથા 
ખીસકીટને માટે ટોપી ખનાતવાની રીત.) 

“૨૬૩. સકંર્‌ન, તાલીએરનાં--ન1)ના- 
લીએર, ૧)રતલ ખાંડ, અને ૮)ઇડાંની સુકેદી. નાલો- 
એરને ખમણીને એક ઊડી રકાળીમાં પાધરવું, અને 
તેને ખે દાહાડા જ્ુચી ધીમે ધીમે સુકાવા દેવુ. ત્રીજે 
દાહાડૅ ખાંડને સારી પેડ ચાલીને તથા છુફેરીને કક 
ચહુડાવીને ઊપતાં ખમણુમાં મેલવો, અને તેના નાના 
નાના લાડવા કરે।. પછી તેમને એક માખાગ્‌ ચાપટેલાં 
પતરાંપર મેલીને ર૦ મીનીટ સ્ઠુધી ધીમી ભઠીપર 
ભુ જવા મોકલે. 


ગાંમઠી મીઠાઈ બનાવવાની 
રીત. 


૧૬૪. આઊદ, બતાવવાની રીત-- 
ભીના ચાખાને। આટો શેર ૧) ખાંડ શેર ૨) નારી- 
એલ ર૨) ઘી શેર ૧). પેહેલાં આટો, ખાંડ, તથા ના- 
લીએર ખમણી તેનું ડરુધ કાહાડી સાધે મેલવી એક 
તપીલીમાં નાખી મ્રહુલાપર મ્રૂકોને ખરતું કરવું, પછી 
તેમાં ઘી નાખી ઘી છુટુ પડે તાંહાં જ્ુધી ઘુ ઢીયા કરવું 
અને તેને નીચે ઉતારી સોન ખ્રુમચામાં નાખીને સર- 
ખુ પાંધરવું; અને તેની ઊપજ? બદામ દરાખમ તલીને 
ભભરવવી, તયા «1) તોલો એલચીદાણા છુ'દાને 
ભભરાવવા), અત્તે જરા બધાએ કે મર જ માકક કટકા 
કરી ખાધામાં લેવું. ર 

ઉપ. કરકરીઆં--૧) શેર ઘઊંને। આટો 
*1 ૨ર ઘી, ૧) શોર દુધ, અને ૧) શેર ખાંડ, ડુધને 
ઉકાલગું,; ખાંડનો શીરો બનાવવે, અને એ બનેને 
એકરસ કરી રેહેવા દુ? આઢાને ન્વુફ્ો મસલીને એક 
થાલોમાં વેલણ્થો મે।ડેઢી રોટલીના, આકારમાં ગોલ 
પાંથચ્વેઇ, તથા તેના ઝીષ્યાં બદામના જેવડા કડડ. કરીને 
ચેડા વખત ખુલ્લી હવામાં રાખવા, અને પછી ઘીમાં 
તલીને દુધ તથા ખાંડના શીર્‌.માં થોડે વખત ઉકાલવા. 


ઘડાં ધવા ખાદ તે ઉપર રુલાખબ છાંઢીને ખાવામાં . લેવાં. 


૧૬૬, કાટ્રીનો સીરે।--*1) રતલ ઊંચી 
તાજી દલેલી કાફીને 3 પેટ “પાણીમાં નાખી ૧) પેંટ 


પાંણી રહે ત્યાંછધી ઊફ'લવી, અને પઝે આ પાણીને 


દ્‌ 


થ'ડુ પાડી ખીજાં સાક વાસણ્‌મા નામીને તેમાં સકેદ 
ખાંડ નાખી તેના*ઉટ સીર બનાવવો. સીરો ય 
પડવા પછે ખાટલીમાં ભરી મજ્ખુત ખુચ મારવે।. 
ન એક પ્યાલ્્‌ કાકી ખનાવવી હેય તો આ સીરા- 
માંમી ર) ચમચો લઇ તેમાં ઊકલવું પાણી નામવું, 
તથા દુધ ઉમેરવું. 

૧૬૭, કેરવાઇ જેલીતી--પાકાં તલવાનાં 
કેરાં નંગ ૫) લેઇ તેમાં થોડું પાણી નામી બાક્વ( મુ- 
કવુ'. બદાઇને નરમ થયા બાદ ઘડા પડે ને કરછીથો 
ધુ'ટઢીને નરમ માવા જેવાં કરવાં, પછે તેમાંથી મોડુ 
ધોડુ' લેઇ તેનું જુલ્લુ બનાવી તેમાં કોઇખો ન્તતની 
જેલી ભરીને લાવરાની માકક ગોલ વાલીને ધીમાં તલી 
દ્ાહાડવી. 

૧૬૮. કેરવાઇ માવાની--(ન્‍ુએઓ કેરવાઇ 
જેલીની) ઉપલી રીત પ્રમાણે કેરાં તઇયાર કરીને જેલી- 
ને ખદલે કઠણ માવે! ભ્રરીને ખુડતાં ઘીમાં તલી કાહાન 
ડવી. 

૧૬૯. કેરવાઈ મુરખ્ખાની--(નનુઓ ડે- 
વાઇ જેલની) તેન પ્રમાણે કેલાંને ખાફોને તઇયાર ક- 
રીને જેલોને બડલે કે!ઇખી નતતને। ફઠણ મુરખ્ખો 
ભરી લારવાની માકક વાલીને ઘીમાં તલી કાહાડવી. 

૧૭૦. કેરવાઈ બદામ દરાખની-- 
થોડાંક તલવાનાં કૈલાં લાવી તેમને આખ્પખાં 
ખાદી કાદાડવાં, અને પછે તેમને છોલી આ.- 
ટાની મીસાલે મસલી નાપખ્મી નાના નાના પેકલ ગોક 
ખનાવવા, અને તેમાં બદામ, ૬રાખ, પીસ્તા, ચારેલી, 
ખસખસ, સાકર વગેરે મેવો! ભરી તેગ્મેને સારાં ઘોપાં 
તલી કાહાડવા, એટલે કેરવાઇ ખાત્રાને તઇયાર થઇ. 

૧૭૧. કોપરાં પાક--ખમણે્‌લુ' કેપર્‌' 
શેર ૨) લઇ તેમાં ૧1) શેર ખાંડની ચાર 
તારી ચાસ'ગ્રી કરી. તેમાં ખમણેલું કોપર્‌ મેલવી 
નામી એલચોદા'ગા બભડાવીને એક માલીમાં તાખાં 
સરખું પાંઃરીને ડમ્વા દેવુ. પછી તેના છારોમી ત્રણ 
તણ આંગળના કટકા કાપી ક'હાડવા. 

૧૬૨. ખાજળ--ઘઉોના આટઢાને સોજે 


રવા ઢીપરે ૧1) છડેલા ધોધલા ચાખાનેો આરા 


ટીપરી ૩) માઠાઇડું સોત્તું ઘી શેર ૩). 
પેહલાં ઘઊતા ૨૧૫તે થેોડુંથાડું પાંણી નામી. 


ખુખ મસલવે!, મસલવામાં ઘણાજ વખત લેવે!, કારાગ્‌ 
કે જેમ વધારે મસલસે। તેમ ખાજાં ધણા સરસ ખનશે 
પછી એ બાંધેલા આઢાને। ગારો ખનાવી એક ખાન્નુએ 
મુકાં રાખને? પછી એક કઠરોટમાં ધેોએલા ચોા- 
ખ.નો આટા નાખી ઉપલાં ધીમાંથી પોડ થોડું નાખી 
આટાને ખુબ મસલીનેઃતેતું માણું ખતાવલુ, જેટલુ 
ખપે તેટલુ' દૂકત ઘીદથીજ ખુબ મસલીને માણુ 


ર૦ સવાપયેગી તુસખા સગ્રહ. 





ખનાવવુ, પછી તેનો ગોરોબ નાવવેો. ત્યારબાદ એક 
ખુમચા લઇ ઊંધે! વાલી ભીના ચો।ખાને। જરા કેર૩। 
આટો ભભરાવી પાણીનો હાથ લઇ પેલા ધઊંના આટા- 
ના બાંધેલો ગોરો તેની ઉપર મુકી ગેટલીના નેવે 
પાડ્ધાર્‌ કરવો. પછી તેની ઉપર ઉપલાં માણુમાથી 
અરવે ભાગ લઇ પાંથરીને ખેઉ છેડા સભાળથી 
વાલીને પાછો રોટલી નેવું હાથે” પોહેોર્‌ કરવુ 
અને તેની ઉપર ખાકી રહેલુ માણુ પાંથરીને તેના 
બેઉ છેડા ખરાખર પકડીને તેને ધણોજ વલ આપીને 


વણ્‌તી વખતે વેલણુને ૪૨૫ ઘી લગાડવું, પછી તેમા 
ગાંગલાંએ કરી બે ચાર ખાડા પાડીને ખુડતાં' ધીમાં 
તળી કાહ.૭વા, ૫% તલતી વખતે સ ભાલ રાખવી કે 
ખાન્ન લાલ નહીં યઇ ન્તય. 


ખાંડની ચાસ 2 લેવા કહી હોય તેટલા 
ખાંડ લેઇ તેમાં એક કોટ્લાં ઝુધાં ભાંજેલુ 
ઇડું તથા એક કુલીયું પાં'ગ્‌ી લઇ હાથે કરી કકૂ 


ચહુડાવીને ઉપલી ખાંડમાં નાખી તેમાં તેના વજ્ન 


પ્રમાણે પાણી રેડી સુલાપર મુકવું, જ્યારે તેમાં 
આખજેરશ આવે કે લીંષ્ઠની એક ચીરને રસ તેમાં 


અને શીરો સાક્‌ દેખાય કે ઉતારી પાડી ખીછ તપી- 
લીમાં ગારી કાહાડવે।. પછી પાછું ચુલાપર મુકો 
શીરો ધાય કે ચમગે કરી હીલવ હોલવ કરવું. $રેા 


પાકે થમે!છે કે નહોં તે તપાસવા સારૂ ચમચને વલ- | 


ગેલી ચાસપણીને આંગળો લગાડી ગચમટીમાં દાખવે 
અને ચમટી ઉઘાચ્તાં આંગળી અને અગેઠા 
જેટલા તાર દેખાય તેટલા તારી ચાસણી ન્નતગવી. 

/: ૧૯૪. ખાડના ૨મકડા--ખતાસાની 
શતે ચાસણી કરી ખીખાંમાં બગ્વી* એટલે જેવો 
કીસમનાં બીખાં હરી તેવાંજ રમકડાં બનરી 
પણ્‌ નછીર રમકડાં કરવા માટે પાંચ તારી ચાસખણી 
કરવી નતદએ. 

૧૬૭૫. ખાંડની શહ ચીતાઇ શાકર 
જવી શાકર--૧) શેર સારી ખાંડને શીરો 
બનાવવે।, અને તેને! સઘવ્વા મેલ સાકૂ કરો 
તેની અરધ તારો ચાસણી કરવી. પછી એક 
મટેોડીનું' કેર વાસણ લઇ તેમાં જ્ુતરતા તાર ચાંટાડી 
ને તેના છેડા ખાહેર્‌ રાખવા: ત્યારખાદ તેમાં ચાસણી 
ભરોતેનું મે!હાડુ' ખાંધવુ; અને જમીનમાં ખાડે 
ખણી તેમાં ઉના હની રાખ ભરીને તે રાખમાં પેલુ 
વઃસણ્‌ કાંઠા સુધી ડ૮વુ'. તગ દાહાડા થયા પછાં 
તે વાસણને બાહેર કાહાડીને એક દાહા? તડકામી 
ઊધુ' રાખી મુકવું, અને ળીજે દાહાડે તે વાસારું ડુપર 


૨ર : 


વચે 





| ઘડીને 


મટોડીને પાણીમાં ભીજવીને તેને! ચારૈ તરક મશ 
કરવે।.- પછી તે થર ચાર ધડી રાખીને પાછે કાહાડી 
નાખવો, અને તે વાસ'ગુને એક થાલીમાં મુકો આસ્તે- 
થી ભાંજ શાકર કાહાડી ટેવો. આ શાકરના પાસ 
₹ધ ચેો"ખો ચીન!ઈ ૨॥કરના જેવા થાય છે. 

૧૭૬. ખીર, ધ'ઊંના રવાની--- 
રવો શેર વા) પાંણ્‌ી શેર રા) ખાંડ 
શેર ૧) ડુંધ શેર ૧) ખોખર! કીધેલા એલ- 


, ચૌદાણા તે!લેોઈ ૦1) તથા ન્નયદલ ૧) પૈહેલાં રતેપ 
મરજ પ્રમાંણે ગોરા કરીને વેલણે વણી કાહાડવા. | 


તથા પાણીને સાથે મેલવી સુકાપર મુકવું, અને કકરે 
પડે કે તેને ગુંઢીયા કરવું, જયાં સુધી રવે! ચરીને 
ઘાડે। થાય ત્યાં સુધી તેમાં ખાંડ તથા દુધ નાખ્યા 
કરવું. કકરી પડે ને નીચે ઉતારી તેમાં એલચીદાગૂ 


| તથા નનયકફૂલ નાખી ઘુતઢીને એકરસ કરવુ, 
૧૭૩. ખાંડતી ચાસણી--ઝટલા શેર 


૧૭૭. ખીર સેવની--સેવ શેર ૧), પાણો 
શેર ૧1), ઘી ચમચે। ૧1), ખાંડ શેર ૧), 
ભેસનું દુધ શેર ના!) (ભે'સનાં દુધને ખવલે 
નારીગેલનું દુધ પણ ચાલશે). પેઃડૅલાં સેવ તથા 
પાણી અને ધોને સાધે મેલગીને સુલાપર મુકવું, કકરો 


પડે ને કર્છીએ ઉથલપાયલ કરવું. પછી તેમાં ખાંડ 


ર્‌ કાશક મરે | તથા દુધ નાખી કરછીએ ઘુ'ટી નાખી થાડું પાશ) બટ 
રેડવે।, પછી તેમાં ખાંડના મેલ આવે તે ચમચે કરી | ે ડં ડું પાગા બલે 


કાહાડતા જવું, જ્વારે મેલ ઉપર આવતો ભધ થાય | 


ડે તારી પાડવું. 
૧૭૮* ગુલક૬ઃ--રતલ ૧) તાજાં ગોલા- 


| બનાં ફુલની પાંદડીને ખલમાં ન,ખી છુ'દો, અને તેમાં 
વતક 3૩) સાક્‌ કરૈજ્નો ખુરા ખાંડ નાખી દરીથી છુદી 


ખેઉને સારી પેઠે મેલવો નાખ. ઝલક દ જેમ નનેદ 
હે।ય તેમ ગ્રુણમાં સારે ગગાય છે, માટે તીનના નવા 
દાખડામાં ભરીને રાખી મૃકતેા. 


૧૭૯. ગુ'દરનાો શીરે --કેટકા એઇએ 
એટલે અરખી %'૬4૨ લઈ તેને ખારીક વાટવે, અને 
તેની ઊપર જેઇએ એટલુ ગરમ પાણી નામી તેનૅ 
પીગલવા દેવે। $ પછી તેમાં મરજ પ્રમાણે મીઠાસને 
માટે નીરમલ શરો ઉમેરવે!, એટલે ઝદરનેો શી- 
શે શરયો. 

૧૮૦. ગુ'ડ.--ચણાનેો! આરી શોર ૧) લઇ 
ત્તમાં ઘી શોર ૦) નાખીને ખરમેોટવુ. પછી તેમાં થોડુ 
પાણી નાખીને મસલવું, ત્યારબાદ #ડાઇમાં ઘી શર 
૧) નાખી તી '્રુભ ખરળું' કરોને કક વજુ, પછી 
કડાઇ ઊપર ઝ!રો મુકીને તે ઊપર થોડો આટો મુકીને 
મસલવે।, જેથી ઝારાનાં નાકાંમાંથી ઝીશશા ઝીગ્‌ા મે।ટી 
સરખા કડાઇમાં દાણા પડશે. તે દ્દાણા લાલ થાય 
કે ખીન્ન ઝારાથી કાહા ડી લઇ વાંસણુમાં નાખી શાકરી- 
આ ખાંડમાં સારી પેઠે ખરમોાટવા. 

૧૮૧. ઘઊોંનું' દુધ કાહાડવાની રીત.-- 
રો૨ ૨) ઘશને પાંગોમાં ભજવીને ખે રાત પાણીમાં 


સવૅપયેોગી તુસખા સગ્રહુ. 


કહ. ઝક ષક: સૂકા ગ્૦# ૦ 


-#૦ ક પ .. સય... - -ક.- ક... કન્સ--ન.- ૦ #૦૦૦ ઇસ ત-૭-૦-૧ ૦--& 


ન 
રાખી મુકવા, પછી કીજે દહાડે તે બીંન્વેલા :ઊને 
એક મેોહીટી કઠરોટમાં અથવા ખલ્માં તાખી ખુબ 
છુ'દીને તેનું દુધ કાહાડવુ, તેમાં શીરે શેર પા।ગી રેડીને 
ઘઊ'ને ખુખ ચોલીને એક ઝીણાં કપડાંથ્રી તૈ પાણી 
ખીન્ન વાસણમાં ગાળવુ', અને તે ભી-ન્ઝ્વેલા ઘઊંને 
નીચવીને કૃચા કાહાડી નાખવા, અને તે ગાળેલાં 
પાણીને ઠડવા દેવુ, તે ખુબ થડૅને ઉપર ઉપરથો 
પાણી નીતારી કાહાડવુ, એ પ્રમાણે પાણી નીતારી 
કાહાડી નીચે થડેૅલાં દુધનાં વાંસશને તડકામાં સુકાવા 
મેલવુ, થોડું સુકાવા આવે એટલે છરીમો તેના કકડા 
કાપી સારી પેઠે તડકામાં સુકવવુ. 

૧૮૨. ઘ્ેવર--૧) શેર મેદાને ન) રોર્‌ 
ધીમાં સારી પેઠે થોડાં પાણીમાં કઠગ્‌ બાંધીને ગેા્ષે 
કરવે!, અને તેને એક વાસણમાં નાંખી તેની ઉપર 
€દનાં પાણીની ધાર નાંમીને પખુખ કેલવવે।. એવી રીતે 
દનાં પાણીની ધારમાં કેલવીને માલપુરાના જેવું ખ- 
મીર કરવું, ત્યારખાદૃ એક નાના પૅણાંમાં ૧) શેર ઘી 
પુરીને તલે ખુખ તાપ કરી ઉપલું તઇયાર કીધેલું 
ખમીર એક કડછીમાં આશરે ૧1)પારશોર લઇને ઘીમાં 
રેડવું, પછી તે તરીને ઉપર પુરીની માદક આવે તેને 
ફેરવીને ઝારાથો કાહાડલું, અને , આગલમો તઇયાર 
કરી રાખેલી ૨) શૈર ખાંડની ચાર્તારી ચાસણી કરીને 
તે તલી કાહાડેલુ' ધેવર ચાસણીમાં ખે!લી કાહ!ડનુ, 
એવી રીતે એકેક, ધીમાં તલી ચાસણી પાદને કાહાડવાં. 

૧૮૨. ચણાની સેવ--ચણાના આઢ.ની 
સેવ કરવી હોય તે! શેર ૧) ચણાનો આયા લઇ તેમાં 
મરજ પ્રમાણે નીમક નાખી આંગલાં ૨)ભરોને ભજયાં- 
નો મસાલા (નુઆ ભજી ઓઆંનતે। મસાલો ખનાવવાની 
રીત) નાખવે!, અને આઢટાને પા'થો ખાંધવે।. પછો 
એક કડાઇમાં શર ના) સોન્નું તેલ નામી તેને પાકુ' 


કરવુ, અને તે પાછું થાય એકલે ઝારાને કડાઇ £પર 
મુક્ત, અને તે ઉપર આટાનતો એક ગેલ મૃકીને 


સારીપેડે ઘસવે1, એંટ્લે ઝારન નાકાં પ્રમાણ ન્તડી 
અથવા પાતલો ગેવ થઇ તે૬માં પડી લાલ થતી જશે 
તને એક ખોન્ન ઝારાશો કાહાડતા જવું તદા ખં. 
એજ પ્રમાણ ભનાવતા જવુ 


૧૮૪. ચણાના ગાંઠોયા-- ચણાનો આટો 
રોર ૧); ૧) પઇસાભાર પાપડખામે); ૧) પદઃસાભાર 
નીમક, અને આંગદાં ૨) ભરીને ભજીયાંને મસાલો 
(જુએ ભજજઆંને। મસાલા બ્ન'વતાની રીત) આ 
સથલાને ખરાખર મેળવી આટાને પારથી ખબાંધવે!. 
પછો ત્તેની ગાંઠીયા જેવી ન્તડી નનડી સેવ ખનાવી 
કડાઇમાં ના. શેર તેલ નાખી તેતે પાછું કરવુ, 
અને જયારે તે પાકુ થાય ત્યારે તેમાં પેલા ગાંઠીયાને 
હાલ તલી ઝાશાથી ખાહેર કાહાડતા જવું તથા 


બનાવતા જવું, માહોટાં નાના ઝારા? થી પણુ શોવની 
મીસાલે ગાંઠીયા ધામ છે: 


રે 


ર્‌? 
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૧૮૫. ચપટા, માણુના ખમણુના-- 


બીખા ચોખાનો આટો શેર ૧) અને મીઠાઇવનું ઘી 
શેર ના) લઇ એ ખેઉને ખુમચામાં નાખી સારી 
પેટે તેનું માણ ખતાવવું, પછી એક ખીન્ન ખ્રુમચામાં 
ટીપરી ૧) ઘકને! રવા નાખી ખુબ ઝદીને પાણીથી 
કડણુ ખાંધી તેના ગોરો કરી તેને રોટલી જેવેા 
પહેરો વણી કાહાડી પેલા ભીગ્‌ા ચોખાનું માણ 
હાથે કરી ખેઉ પડ ઉપર લગાડવુ', પછી તેને ગોલ 
વલીને તેનાં વજ્ન પ્રમાણે નાના અથવા મોહોયટા 
ગોરા પાડી વેલણગ્‌યો વણ્‌વા, વણીને ત્માં કોપરાનુ' 
તરેલુ' ખમણ થોડુ વોડું મુકી તેનો એક છેડે ઉપર 
હઢાંદી આંગળાંથો તેની કરતી ધાર ખમણુ દેખાય નહોં 
તેમ દ્રાખી દેનો. એ પ્રમાંગે જેટલા ગોરા હોય તેનાં 
ચપટાં બનાવવાં, પછી પેગામાં છજીરતું ઘી નાખી એકેક 
ચપટુ' મુકો જરા લાલ થાય કે કાહા ડવું. 


૧૮૬. ચપટા, સાદાં--ખાંડ ૧) પાશેર ધી 
નવટાંક ૧11) ઘઊ ને! મેદો ટીપરી ૧) ઘઊંને। ર્‌વે! 
ટીપરી ૧) થોડા ખોખરા કોવેલા એલચી દાણા. પેહેલાં 
ઉપર કહેલા ખધા સામાનને એક ખ્રુમયામાં નાખી 
સદરીપેકે એકરસ કરી તેમાં યોડ પોણી નાંમતાં 
જવુ અને રોટલીના આટર્ાાનો માકક મસલીને સ ટતાં 
જવુ'. એ આટાને જરા કઠગ્‌ ખાંધી લાડવા જેવા 
ગારા બનાવી એક ખુમચાને અખરૂ વારી તેની ઉપર 
જરા ન્તડુ' વાશી કાહાડવુ, વણુતી વખતે વેલગુ્‌ને 
ઘી લગાડવું કે આટા વલગે નહી, એ પ્રમાણે 
ઉપલા આઢનાં બધાં ચપટાં વગો થોડા વષખ્ખમત વખ્ાતાં 
રાખી કકડતાં ખુરતાં ઘીમાં તકો શહાડવાં, ને વધારે 
ખ્‌નાવવા હેય તો! ઉપરના વજન પ્રમાંગે વઘારે 
સામાન કેવે।. 


૧૮૭૯ ચાષટ, સીડ્ા--ઘશ્રને મેદો શીર 
«11) ઘઊંનેા રળે મુડી ૧1) છરેલા ભૌપ્ગા ચોખાને 
દરેણા આટો ટોપરી ના) મરઘીનાં ઇડાં પ) ખાંડ 
નવટાંક, ઘી ર) પધ્સા ભાર, ખતાગલુ' નારીએ” 
૧), ખાખરા કીધૈલા ધાડા એલચીદાણા તથા સેન 
ખમણેલું ન્નયકુલ. પેહલાં ઇડાં અને ઉપ#। ખધા 
સામાનને સારીપેઠે મેલવીદ્ેવો, પછી આટો ઘારી થાય 
તૅટ્લુ' તેમાં નારોએળનું દુધ કાહાડી નામવું, અને 
પછી તે મેલવણ્‌ીને ૧૫) થી ૨૯) મીનોટ રેહેવા રેવું. 
ત્યારખાદઠ સ્ુલાપર્‌ એક મોજ લ્ેહેડી મૃકો તેની ઉપર 
તાવેલુ' ધી નરા પાંથનરો પેલા આઢામાંથો કરછીભરી 


- ઉપર કરતું રેડી તવાથાએ ફરી રેટવીના નેવું પહોર 


કરવું. જ્યારે તરીએનું પર ધાય કે ડ્ેરવી નાખડું 
લાલ થાય કે કાહાડતાં જવું. એ મમાણે્‌.દરેક બનાવ- 
તા જવું, 


ર્ર્‌ સવોાપયોમત્રી નુસખા સ ગ્રહ. 
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૧૮૮. ચાહેનાો શીરે।---૧) આઊંસ કા" 
લી ચાહે અને ૩ આઊંસ ગ્રીન ચાહે ઉપર પેત ૧) 
ઉકલનું પાણી નામી તેની ચાહે બનાવવી, અને 
તેમાં રતલ ૧11) સાક કરેલી ખાંડ નાખી પૈત ૦) 
ફીકો (પેલ) બરાંનડી ઉમેરવો, અને આ કોરે 
ગરમ હોય તેટલાંજ ક્રપડાંષી ગાલ! લેવે!. 

૧૮૯. જલેખી--ભીના ચોખાને! આટો શેર 
૧) ઘના મેદો શેર ૧) તેમાં પોણી બાટલ્ષી તાડી 
રેડી પાણીથી તે આટાને કડછી ઉતરતો ખાંધવે!. તે 
આટો ચરે ને ષેણામાં આશરે૪)શેર ધી રેડીને યુલાપર 
મુકવુ'. «યારેધી ગરમ થાય કે તેમાં આંધરાવાલુ' 
વાસણ્‌ અથવા કાટલી લઇને તેમાં તે આરો ભરીને 
આંધરામાંથી હાથે કરીને જલેબીની કાની કરતુ રેડવું. 
ખેઉ પ૨ લાલ થાય કે ૭) શેર ખાંડની કઠગુ ચાસણો 
કરી તેમાં તરેલી જલેખી ખે।ઃમી કાહાડની. 

૧૯૦. દહીનુ' શીખ'ડ--દહી શેર ૨) 
ખાંડ શેર નમા!) થોડું ખમણેલું ન્નયડલ તત્ર! 
ખદામની ખીન્ની સહ્ષેસ, 3) વાલ કેસર, ન- 
વટાંક દુધ. પેહેલાં દહીને એક સડફ્ફેદઠ કપરામાં 
નાખી તેની પોટલી ખાંધીને ન્નુલતી તાંગી રાખવી, 
જેથો દહોમાંનું તમામ પાણી નીકળી નરી. પછી તે 
દહીને ખુબ ભાંગી નાખીને એક શેોન્ત' કપરાંમાંથો 
ગાળીને કલાઇના વાસમાં કાહાડવુ', પછી તેમાં 
* ખાંડ, નતયકૂલ, ખદામની સલેસ તથા કેસરને રુધમાં 
ભીન્વીને ખધુ દહીની સાથે: મેલવી એકરસ કરવુ 
એટલે દહોત્‌' સીખ ડ યરો. 


૧૯૧. દહોતરાં--* ૧) રોર મેદો લઇ તેને 
૦1) શેર ઘીમાં ખરમાટી મણુ અથવા ચાર કલાક રાખો 
મેલી પ!જગીથી કઠ'ઝ ખાંધવો તથા સારીપેઠે ઝ- 
દવો, અને તેને ઝુદતાં શુંદતાં તેમાં ૧) નવટાંક ધી 
પચાવવું. પછી તે આટ'ના આઠ ગોલા કરી તેની 
હથે?ી જેવડી ન્તડી નડી પુરીએ વણવી, અને કડા- 
ઇમાં ૧।) શેર ઘી નાખ્પે દહીતરાં તલવા મુક્યાં. જયારે 
તેઓ તલાઇને લાલ થાય એટલે ઝારાથી બાહેર કા- 
હાડી લેવાં, 

૧૯૨. દસીદ્દો બદામનેો--છલાં કા- 
હાડૅલી ખદામ ભા) શેર, સકેદ ખાંડ ૧૫) 
શોર, $ુધનો માજા *1) શેર; ધઊને રવો, 
નવટાંક, અને ઘી ૧1) પાશેર.--પેહેલાં ખાંડને સકત 
૨ઊરો કર્વે।, પછો અક તપીલીમાં ઘી નાખી સુલાપર 
મુકો ગરમ થાય કે તેમાં રવે। નાખી ચમચે ફેરવ 
ફેરવ કરી નરા શીકવે.. પછી છુ દેલી ખઠામ,માવે! 
તથા એલચોદાણ્‌ા નાખી ફેરવ ફેરવ કરી જરા શેકીને 
તેમાં પેલી ખાંડનો શીરો રેડી દઇ તથા 3)વાલ કેશરને 
“જ શ પાણીમાં વાટી તેમાં તાખી ખેધાને સારીપેડે ખુબ 





અથવા ચાર ફલાફ શાખી મેલવે।. 


ફ 





હીલવ હીલવ કર્ર ને કઠ'ગુ જેવો! થાય કે ધાલીમાં જરા 
ધી લગાડી તેમાં નાખીને પાંથરી દેવું. થ'ડે પડે કે 
મેસુરની કાની કટકા કાપી કાહાડવા. 

“૧૯૩. દુધપાક--ઝેટદ્ા ખપ હોય એટલ 
દધ લઇ કડાઇમાં નાખી નીચે ખુખ તાપ કરવો, અને 
દુધ ઉનં થઇ જરા ઉકલવા માંડે કે તેમાં ઘોડા ચોખા 
સારાં ઘીમાં ખરમાટીને નાખત્રા. (3૩) શેર દુધે ૧) 
નવટાંક ચાખા લેવા.) પછી દૃધને હીલત્ર હોલ 
કરયા કરવું, અને જયારે દુધ ખલીને ધટ ધાય ત્યારે 
તેમાંધી એક ટીપકુ કોઇ વાસણ ઉપર મુકવું : જયારે 
આ ટઢ્રીપછું ફેલાય નહો ત્યારે ન્નાશવું જે દુધ્પાક 
તઇયાર થયો: ત્યારખાદ્દ તેમાં મરજ પ્રમાણે મેવા 
અડ નાખીને તે નાખેલી ખાંડને ન્યુસ્સો સમે એટલે 
દુધપાકને નીચે ઉતારવે।, અને તેમાં છે!લેલી બદામની 
ખીજ) દરાખ, ચારોલી, પોસ્તાં, ખોખરા ફરેલા એલ- 
ચીદાણા, અને શેોડું ન્તયકૂલ દુધમાં ઘસીને નાખવુ. 
ઉ૯૪. પતોર--પે્ેલાં એક ખકરાંને 

લઇ તેમાં નીમખ ભરી તડકામાં જ્ુ- 
પછી દુધ શેર ૨) લઇ તેને સુલાપર 


ચુસરે 
કવવે।, 


શકી ખે ત્રણ કકરા પડે એટલ નીગે ઉતારી થ'ડું પડત 


રનું. પછી તેમાં સુક્વેલો સુસરે નાંખી ધોડોવ॥ 
હાંકી રાખવુ, જરા દુધ બ'ધાય એટલે પનીર ખનાવર 
વાની નાની યૅપલીંમાં નાખી જરાવાર. રેહેવા દેવુ - 
સેજ ખ'ધાય ત્યારે તેનું પડ કેરવવુ, અને થોડુ કડળ્‌. 
થાય કે તેને એક વાસણમાં સોજું પાણી નામી તેમાં 
મુકવુ . 

૧૯૫. પુરી, ખારી--શેર ૧) મેશા લઇ 
તેમાં તે'લા ના) હલદ;, ર) દોગોવાંભાર નીમક; અવે 
૫) વાલ જફ ખરાખર મેલવ નાખરુ; અને પછી 
તૈમાં નવટાંક ધી નાખી સારીપેઠે ખરમોતી તેને સુ 
અથવા ચાર કલાક રાખી મેલવે।; ત્યારબાદ તેને 
યાણોથો કઠ બાંધીને ખુખ ચંદવેો, તયા જરા ઘી 
ચાપડીને નાના નાના ગોલા કરવા, અને તેની પુચીઓ 
વણી છુટી છુટી જ્ીકાતી નાંખવી. પછી કડાઇમાં ધી 
શેર ૧) નાખીને તેમાં પુરીખા તલ કાહા ડરી. (જુએ! 
સાદી પુરી બનાવવાની રીત.) -. 

ઉ૯દ્.. પુરી, પટેટાની---જેઇએ એટલા 
ખાફેલા પટેટા લઇ તેમને ખારીક છે!લોને ખુબ ખારક 
મસલો નાખવા, અને પછી તેમાં ખપ પડતો આયે 
નાંખી તેની પુરી ખનાવી તલી કાહાડવી, અને તેને 
માખણ સાથ ખાવામાં લેવી. 


૧૯૭. પુરી, સાદી---ઘઊનો આયે શેર) 
લઇને તેને' ૧1) નવટાંકર ઘીમાં ખરમોટી ણુ 
'પછી તેને પાણીથી .” 
કઠણ્‌ ખાંષને”ખુબ સુ દવે, તથા ર31 ધી ચોપડીને. 


ટ 


સ્પષોગી તુસખા સગેહે. ર૩ 
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તેના નાના નાના ગોલા પાડી પુરીએ વણુવી અને 


તેને ધુટી છુટી જરા વખત વખાતી કરવી. ત્યારપછો 
કડાઇમાં ઘી શેર ૧) નાખીને ખખે ચાર ચારને આસરે 
પરીઓ નાખવી, અને જેવી તેએ તરીને ઉપર આવે 
કે કડાઇમાંથી ઝારામાં થોડું ધી લઇ તેએ ઉપર છાટ- 
શુ, એટલે પુરીઓ ફુલીને દડા જેવી થરો. પછી 
તેએ લ્રાલ થાય એટલે ઝારાથી એક બીન્નાં વાસાશમાં 
કાહાડતાં જવુ તથા ખીજ પુરશીઓ કડાઇમાં નાખમતા 
જશું. 

૧૯૮. પે'ડા--બરદીની રીતેજ માવે। તથા 
ચાસણી ખતાવી માવાને ચાસણીમાં નાખી હૌલવીને 
ઠરવા દેવે), અને પછી આશરે પા પા શેરના પે'ડાના 
ગો।૯। વાલવા. 

૧૯૯. પોપટ રવાના--ઘકોતા રવે 
શેર્‌ ૧1) ઘઊંને। મેદો શેર ના) ૪ ડાં નંગ ૮) તાડી 
ખાટલી ૧1) ભે'સનું દુધ શેર ૧). પહેલાં ઘી અને ઈડા 
સાથે મેલવી તેમાં થોડી તાડી નામીને રવે। તત્રા મેદો 
નાંખીને આવે ખાંધવે!, ખાંધતી વખતે તેમાં દુધ 
નામતા જવું. જરા ધાડા નહો થાયતો તેમાં ખીજ 
તાડી નામવી, પછી ન્તયફલ ૧) તથા એલચીદાણા 
તોલો ૧) લઇને' છુદી તેમાં મેળવી નાખી કલાક ખે 
પછી તપાસવુ', ન્‍ેતે તે આરો ચહુરેલે હોય તો કરછી - 
થી છુદી નાખવો, પછી સુલાપર્‌ પાોપટજ ખનાવવા- 
નો પેણ્‌ા મૃકો ખુડઇું ધી તામવું, ધી કકરે ત્યારે 
કુલીઉ ભરીને આઢોા નામવે!, લાલ થાય ત્યારે 
કામડીની સલોત્રી પોપટજને ટેર્વવે।. ખાન્નુ લાલ થાય 
ત્યારે તેને એક ખુમચામાં મુકી તેની ઉપર થોડી શા- 
કરીઆ ખાંડ ભભરાવવી. 

૨૦૦. પોાપટજ, યોખાના--રતલ ૦1) 
ચાખામાં પેઢ ૧1૩) દુધ નામી તેમાં થે।ડીક તન, ખાંડ, 
તથા લોંખુની છાલ નાખી ઉકાલવા, અને ચાખા ઘાગા 
નરમ યવા પછી તેને થડા પાડી નાના નાના લાડવા 
ખનાવવા, અને તેઓને એક કાલવેલાં ઈ ડાંમાં ખોલી 
પાઉ ના ખારીક પ્‌ાપડામાં ગખડાવવા. પછી પોાપટજછને 
ચરખીંમાં તલો તેમાંની ચરખી નીષરાવા દેવી, , અને 
ઉપર ખાંડ ભભરાવીને ખાવામાં લેતા - 

૨૧૦૧. બરકૂી--ન1) મણુ રુધને કડા- 
ઇમાં 'નાખી તલે ખુબ તષ કરવો અતે તેને 
તવાતાથી હીલવી હોલવીને શૈર ૪) માવે! ઉતાર- 
લે. પછી ૬) શેર ખાંડની ગો!લી પડતી ચાસણી કરીને 
તે માવો આ ચાસણીમાં મેલવવે, અને તે ઠરે એટલે 
છરીથી કાપ પાડીને બચ્ફોનાં ચોજ્તલાં પાડવાં, એમાં 
મેવાને। મસાલે। નાખવાથો મસાલેદાર બરક્રો થાયછે. 

 જે?શે. ખાસદી--તાન્ન' દુધને કડાઇમાં નાન્‍ 
ખીને નીચે ખુબ તાપ કરવે।, અને'તેને હીલવી હોલ- 


ફ ક્ક્ન 
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વીને દુધપાક કરતાં ઘણુ વધારે ઘટ કરવુ. જ્યારે ન- 
જદીક તણુ ભાગ.રદુપ ખલીને એક ભાગ રડે એટલે 
ખાસુદી ત યાર થઇ સમજવુ. (મણુ ૧) દુયની આસરે 
શેર ૧૨) અથવા શૈર ૧૩) ખાસ્ુદી ઉતારવી.) પછી તેમાં 
મરજી પ્રમાણે મીડાસને માટે ખુરૂ' ખાંડ નાખી નીચે 
ઉતારી તેમાં સઘક્ષા। મેવાને। મસાલે। નાખવે।. બાસુ- 
દીમાં ખુરૂ ખાંડ નાખવું સારૂ'છે, કારણણું કેં ખીજ 
જાતની ખાંડ ના'ખ્યાથો ભાસુદો પાતલી થઇ ન્નચ છે. 
૨૦૨. ભજીયા--ભજછયાં તરેહવાર તર- 


કારીનાં બનાવવામાં આવેછે, જેવાં કે લીલી મે- 
થોની ભાજ્નાં, કેલાંનાં, કેરીનાં, .કારેલાંનાં, વે'ગ- 


ણૂાનાં, દોધીતાં, રતાલ્ુનાં, પટેટાનાં, લીલાં મર- 
ચાંનાં, ઇત્યાદી. આ તરકારીમાંથી પસ'દ પડતી 


લાવી સમારીને ઝી'ગા કોણા કટકા કરવા, પછી ૧) 
શેરે *)શેર ચાગાને! આટા લઇ તેમાં ર) આં- 
ગલાં ભરીને ભજયાનેો મસાક્ષો (જુઓ બભજયાંને 
મસાક્ષો બનાવવાની રોત.) તાખવે।, અને મરજ પ્ર- 
માણે નીમક નાખી માફકસર પાણી મેળવી આટ્ટાને 
ખુખ મસલવે। તથા પેલી તરકારીને વલગે એવા બ- 
નાવવે।.પછી તરકારીને આટાપાં લપેટી એક કડાઇમાં 
*111) શેર તેલ તાખી તેને સારીપેઠે ગરમ કરવું, અને 
«યારે તે કકડી પાકુ યાય ત્યારે તેમાં ષાંચ પાંચ અજ૭- 
યાં મેલીને તે તલાઇને લાલ થાય એઢલે ઝારાથી ગમેક 
ખીન્ત' વાસણુમાં કાહાડનાં. એજ પ્રમાણે સઘલાં ભ- 
જયાં તલી કાહાડવાં. ખીન્નુ--કોઇ ચણાના આટાને 
ખઢક્ષે ચણાની દાલને ભીજ્વી નરમ કરી તેને પાટા 
ઉપર પીસીને તેનાં ભછીઆં બનાવે છે. 


ચણાના આટાના કરતાં આ રીતે બનાવેલાં ભગ 
જઆં વધારે સવાદ્દદાર થાયછે. 


જ૦૪ ભાખરા--ભાખરાને પણુ વરધ- 
વરાંની રીતેનન આઢાને તેયાર કરવો, અને તેની 
રોટલી વશી ગલાસની ધારથી ભાખરા કાપી 
કાહાડવા. પછી સઘલી ફ્રોયા વરધવરાંની રીતે 
કરવી. એમાં મેવાને! મસાઝ્ો છેડી દેવો, પણુ 
કોઇની મરજ હેય તા કાંઇ અડયણુ નથી. ' 


૨૦૫. માલપુરા, શાકરના--- શેર ૧) 
ઘહ'ના આટાને ચાલીને સોજે કરી પા્ીમાં ધોરવે 
અને તેમાં દરેલી શકર રોર ૧) તથા એલચીદાણું 
તોલે ન) નાખો સારીપેડે મેલવવું, ત્યારબાદ છાલકા 
પેણઞામાં ધી શોર ૧1) નાખી તલે ખુખ તાપ કરી ઘીને 
કકરાવવુ', પછી આટાનું ખમીર એફ ફુલીઆંમાં લેઇ તે 
ઘીમાં રેડગુ'. રેડતાનેવાર એક નાહાની રેટલી જેના 
માલ્રપુરો ષઇને ઉપર તરી આવરો. લાલ ઘાય એટલે 


, ઝધરાથી કાહાડી એક શોન્ત' ગાસણમાં નાખવે।, 
જ્‌ 


૨૪ 
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૩૦૬* માલપરા, ગોળતા--શેર૧)ગે- 
ળને પાણ્‌ીમાં પીગલાવી તેમાં શેર ૧) ઘઉનો! આરો 
નાખીને તે ગોળના પા'ગીમાં ખમીર કચ્લવુ' અને 
તેમાં ન) પઇશાભાર આપાં મરી નાખી ખમીર કરવુ, 
અને ઉપલી રીત પ્રમાણે તલી કાહાડવા . 

૨૦૭. માલપુર, ખાડના--રોર ૧) વ- 
ઊંના આટા લઇ પાણીમાં ધોરવે, પછી તેમાં 
ખાંડરોર્‌ ૧) નાખી ધ્રોરીને ખમીર કરવું, અને તે 
ખમીરને ઉપર પ્રમાણે ૬ઇ માલપુરા તલી કાહ્ાડવા. 

૨૦૮. માવા તથા પે'ડામાં આટો ભે- 
હયો હોય તેને પારખવાની ચત--એક અ- 
થવા બે પ સાભાર માવાને અથવા પે ડાને એક "લાસ 
માં પાણી સાથે સારીપેડઠે મેલવી નાખશો તો દ૬ૃધ પા- 
ણી સાથે મલી જઇ આયે નીચે રહી જરો, અને તે 
«૪થથા ઉપરથો એક શેર માવામાં આટો કેટલે મારે- 
લેશ્છે તે જણાઇ આવશે. 

૨૦૯. માવો, સોરે। અથવા મીઠે।-- 
પેહેલાં રુધ શેર ૧૦) લઇ એક તપીલીમાં નાખી સુલા- 
પર મુકવું. કકરો પડે ત્યાંસુધી ચમચે ફેર૦્યા કરવુ, 
અને કઠણ ત્રાય કે ઉતારવું, એટલે મોરે માવો! યશે. 
ન્તે મીઠો કરવો! હોય તે! તેમાં શેર ૧) પાંડ, એલચી 
દાણા તોલો ૨) તથા ન્તયકૂલ ૧) છુ દીને અદર મૈલવી 
નાખવુ. 

૨૧૦. માવે।!; ગાજરને--ગાનજર શેર 
૨) લઇ તેને ચોરીને વચમાંને। પીતો દાંડા કાહા- 
ડી નાખી એક તપીલીમાં થે.ડું પાણી નાખી 
મુલાપર ખાફવા મુકવાં, ખાપ્તી વખતે તેમાં 
સન નીમખ નાખવું . જ્યારે તે ચડીને ઘાણા તરમ થાયે 
એટલે સમેક ચાલણીમાં કાહાડી નાખી, તેમાંનું પાણી 
નીપરાઇ રહે કે તેને ખી'ન ગાસણ્‌માં નાખી સારી 
પેઠે મસલવાં, પછી તેને પેગામાં નાખી ચલાપર મુકવાં. 
પછી તેમાંનું પાણી ખાલી ન.ખડું, પગ્‌ તલીએ ગાજર 
દવાજે નહીં તેની સ'ભાલ રાખવી, પછી માખ'ગુ અથવા 
ઘી તોલા પ), ખાંડ શેર *11), મલાહો શેર ૦1) નાખી 
જયાંજુધી તે ધટ ધાય અથવા અદરનું પાણી ખલી 
રહે ત્યાંજુધી સ્લાપર રાપ્મી એક સોઈ રકાખીમાં 
કાહાડી નાખવુ . 

૨૧૧. મીઠાઇને માટે લીલે। રગ-- 
મીઠાઇ અને ખીજ ખાધાની વસ્તુગોા લીલી ર ગવા 
માટે માંછું' અનૈ સોમલની મેલવણીની ચીનને વાપડ- 
વામાં આવેછે, પગ આ ખ-ન્ને ઝેરીછે, અને તેથો 
એવી મીઠાઇ ખાનારને ઝેર લાગેછે. જે નીચલી રીતે 
લીલે। ર ગ ખનાવી વાપડવામાં આવે તો તેથી કસી 

# ઇન્ત થતી નથી--પેહેલે ૩૨) ભાગ કેશરનૅ ૭*૨)ભાગ 
ક્વચ્છ પાણીમાં ઉકાલી તેમાં ૨૪)ક્ક્ઞાક બો'જવી રાખ- 
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વે।, તેમજ રપ) ભાગ ગલી લઇ તેને ૧૫? ૬)ભાગ ઉક- 
લતાં પાંણીમાં ૨૪) કલાક બી'ન૪વી શાખવી. પછી બી જે 
દ્ાહાડે બન્ને પાગીને એકઠાં કરવાં, એટલે ઘણે! સુ ૬૨ 
લીક્ષો રંગ થશે, આ લીલાં પાણીને। ૧) ભાગ ૧૦૨) 
ભાગ થાકરને ઘગોા ખુશતુમાં લીલો રગ આપેછે. 
માટે સધલા મીડ!ઇવ્રાલાઓએ આ રીત વાપડવી ને- 
ઇએ, જેથી ખાન;રને કસી હરકત પૉંહાચે નહો. 

૨૧૨. મઠાઇને માટે શીરેો-- 
સફેદ ઘકૉનેો આટા શે? ૧) અથવા મેરો શેર 
૧11), ખાંડ શેર ૧): ધ? શે ૧). પહેલાં આ- 
ઢાને ઘીમાં જુ જને ખુખ લાલ કરવે। અને પછી ખી- 
ન્ન વાસણુમાં ખાંડમાં ષાણી શેર ૧11) રેડી ડાહાવળી, 
અને બીન્નું પાણી શેર ૧) લઇ ખુખ ગરમ કરગું. 
પછી પેલા આટ્રામાં ખાંડનું તથા ગરમ કીધેલું પાણી 
નામી ચયુલાપર મૅલી તલીએ પ્ખુખ તાપ કરવે।. પછો તે 
આઢો *્ધ્રુ' પાણી પી નય કે ખુખ હીલતીને નીચે 
ઉતારવું. (શ॥કરને! શીરો કરવો! હેય તે! ખાંડને બદલે 
શાકર વાપરવી.) 
૨૧૩. મીઠાઇને માટે ગોળને શી- 
જેો--ઘઉના આટો શેર ૧), ઘી શે૨ ૧), ગેળ 
શેર ૧) એ ખવધાંને ઉપલી રીત પ્રમાણે બનાવવુ. 

૨૧૪* સેસુર--ચ્‌ાને! આરો શેર ૧), ઘી 
શેર ૧1), ખાંડ શેર ૩). પેહેલાં ખાંડને! શીરે 
ખનાવી ત વાર રાખવો! પછી આદાને ઘીમાં 
ભુજ તેમાં થોડા થોડો શીરો નામતાં જવું તધા 
ચમગે કરી ફેરવતા જગુ, જ્યારે આટો ચાસ પીને 
છુટો પડે ત્યારે સોન્ત ખુમચામાં નાખી તેને ચમચે 
કરીને પાંધરવે, પછી છરીથી કાષ મુકોને તેની ઉપર 
ચારોલી, પસતાં, શાકર, એલચો દાણા તોલે! ન તથા 
1) જવકૂલ છુ'દોને ભ'મરાવવાં. 

૨૧૬૫. રવો--ર૧। શેર ર), ઘી શેર ૨॥), 

ખાંડ શીર ૨); ખહામનો ખી% શેર મ), 
દરા શેર ૦11); દુધ શેર ૦), એલચી તોલે ૧) 
૦1!) શેર %॥ક૨, ગને બા) શેર પાણી. પેહલાં ખદામ 
તથા દરાબને ઉપલાં ઘીમાંથી થોડું ઘી લઇ તલી કાહુ।- 
ડવી. પછી શ્વાને પણ ના શેર ઘીમાં ધીમી 
આંચે ભુન્ઝતો;, અને જરા રતાશ ઉપર આવે 
કૅ કેરવ ફેરવ કરતા જવું, અને તેની ઉપર દુધ છાંટ- 
તાં જગુ', એડ્લે રવે। સારો ખીલશે. પછી તેના અદર 
ખાકો રહેલુ થી અને ખાંડ નાખી ફેરવ ફેરવ કરીને 
૦1) શેર પાણી નામવુ', અને પાછુ ફેરવ ફેરવ કરીને 
તેને હાંકવો1 રવાની કજ્ી ખીલવા પછી તેમાં તલેલાં 
ખદામ તથા દરાખ નાપ્મો ઉપર નીચે કરી તેને ચુલા 
ઉપરથી ઉતારી પાડવા, અને પછી તેમાં એલચી તથા 
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. * ૧૧૬. લગણુનાં વચ્ધેવરાં-- મ્ર'રા 
ઢીપરી ૧), રવો ટીપરી૧), દહી શૈર ૦) ખાંડ શે? 
*11),, બદામની બીજ શેર ૦), ચારેલી નવ- 
ટાંક ૧), પસતાં નવટાંક, એલચી તોલે ના), ઘી શેર્‌ 
૨), ખમીરની તાડી પે'ટ મ, તથા ઈ ડાં ર]. પેહેલ] 
મેદાને તથા રવાને સાથે ભેલી તેમાં મેવાને ખારીક 
કાપીને અથવા છુ'દીને નાખવે।, અને પછી તેમાં દહી 
ખાંડ, ઇ'ડાં, તાડી, ખોખર કરેલી એલચી, તથા ઉપલાં 
પીમાંથો ૧1) પારોર ઘી નાખી આટો ખાંધવો. આ 
ઘણ્‌ કઠણ નહોં નેઇએ, તેમજ ઘણે પોચો 
પણું નહોં જઇએ. પછી આટઢટાને એક ગરમ 
ગા ઉપર ખીલવા મુક્વે. આઢેો ખીલવા પછી તેના 
ગોલા કરી મનપસ'દ કદના વરધવરાં વણુવા, અને તેને 
છુટાં છૂટાં ૦1) કલાક વખાતાં નાખવાં. ત્યારપછી 
તેઓને ધીમાં તલી કાહાડવાં. કોઇને ભાવે તેપ મેવા- 
ના મસાલા વગર સાદાં વરધવરાં ખનાવે તેપણ સારાં 
સ્વાંદદારે થાય છે. 

૨૧૭. લાડવા, પટેટાના-- ધેડાક કાચ 
પરટાને છોલીને એક પાણીનાં વાસણમાં તેમને ખમ- 
ણવા, અને ત્તેનો જે માવા થાય તેને આસરે ખે કલાક 
ક્રુ પાણીમાં રેડેવા દેવો. હવે પાણી કાહાડી નાખી 
પટેઢાના ગર જેટફે તોલમાં થાય તેથી અરધા વજણુ- 
ભાર મેદો ઉમેરીને મરી, નીમક, લાલ કરેલા કાંદાની 
કાતરી, અને મીઠી ભાજ ઉમેરવી. અગરજે આ 
સઘલ્ષો માવો બરાખર ભી'જેલે! નર્હા હોય તે! જરા 
વધારે પાણી પણ્‌ ઉમેશ્લુ આ સઘલું એકરસ 
કરયા પછી તેના લાડવા બનાવી ઉપર સારો પે? 
મેદો ભભરાવત્રો અને પછી તેમને ઉકલતાં પાણીમાં 
નાખવા, જ્યારે તે પાણીની સપાટી ઉપર તરે ત્યારે 
તેમને ખાહેર કાહાડી ખાવામાં લેવા. ી 

૨૧૮. લાડવા, કલીના--ચણાને! આઢો શેર 

૧), ખાંડ શેર ૪), ઘી શોર ૧1), બદામની બીજ નવટાંક 
ગારેલી નવટાંક ૧), પસ્તાં નવટાંક ૧, શાકર નવટાંક૧) 
એલચીદ્દાણા તોલે ૧, તથા થોડું ન્નયકુલ;, ન્તવ'સો, 
અને લવગ. પેહેલાં આઢાને ઉપલાં ઘોમાંથી ૦) 
શેર લઇ ખરમોટી વણુ અથવા ચાર કલાક રાખવે।. 
પછી તેને પાણીધી બાંધીને ખાકો રડેલાં ઘીને 
કડાઇમાં નાખી ગરમ કરના મુકવું, ઘી ગરમ થાય ત્યારે 
આટાને ઝાશામાં નાખીને કડાઇમાં ઝીણી ઝીજી કલી- 
એ પાડવી, અને તે તલાઇને નરાક 'લાલ થાય કે 

તૈને ઝોરાથો.ખાહેર કાહડતાં જવું, અને બીજ કલીએ। 

. પાડતા જ્વું# ત્યારબાદ ખાંડની પાંચ તારી ચાસણી 

“આરીને કલીઓ તથા મેવાને મસાલો તેમાં નાખવે!, 
 જંથારે આ મેલવણી ઠરે ત્યારે પા પા શેરના લાડવા 


- વાલવા,  મેવાનો મશાહો જેને. જેટલો નજરમાં આવે 


એટલો નાખેછે, એનો કોઇ બરાખર સુમાર તથી. 
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૨૧૯. .લાડવાો, મસાલાતા-- ચણાને! 
આઢો શેર ૧) લઈ, તૈમાં ફંધ શેર ન) તથા સેજ ઘી 
નાખીને આઢાને ખરમોટવો. પછી કડાઇમાં ઘી 
નાખી તલીએ ખુખ તાપ કરીને શેકવું, અને તેને તવા- 
તાથી હોલવ હલવ કરવું. શેકાઇને લાલ થાય એટલે 
ઉતારીને તેમાં ખાંડ શેર ૨) મેલવોનેદ્ુમેવા ને! મસાલો 
મરજ મમાણે નાંખી મેલવવુ', પછી તેનાં પા પા શૈર- 
ના લાડવા વાલવા. 
૨૨૦. લીં'ખુની તથા નાર'ગીની ચા- 
સણી પાયલી છાલ--હી'છુની અથવા નાર'ઝીની 
ઉપરની ગર કાહાડૅલી પાતલી છાલને ખાંડના શીરામાં 
ઉકાલવી, અને પછી તેઓને શીરામાંથી ખાહેર કાહાડી 
સુકવીને ખાટલીમાં ભરી મુકવી. કોઇને ભાવે તે 
લીખછુ તથા નારગીની છાલ બેલી ઉપલી સાદી રીત- 
થી બનાવે. આવી રીતે તયાર કરેલી છાલ વેલાતથી 
પહેલાં મોહોડાંવાલી બાટલોઓમાં આવેછે, પણુ 
તેની કોમ્મત ઘણી મોંઘી હોવાથી કેટલાક લોક ખરીદ 
કરી શકતા નથી. ું ર 
૨૨૧૬. વડા; ખમણુનાં--વકાના આ- 
ટો શેર ૨), મેદો શેર ૩), ઘી શેર ૧), 
ખાંડ શેર ૨), નારાએલ, ૩), પેહેલાં આટા તથા 
મેદાને ઘોમાં સાથે ભેલી મેલવી નાખવો પછી તેને 
પાણોથી કઠણુ ખાંધી રાખવો. પછી નારીએલને ખમ- 
ણોને તેમાં ખાંડ નાખી: સુલાપર ધીમુ' બરતું કરવું, 
પછી તેમાં ચારેલી, ખ્સતાં; બદામની સલ્ેશા અરધા 
શેરને આસરે, લઇ તથા એક દોડોડીઆની ખસ ખસ 
ન!ખી મેલવીને ઉતારવું, પછી ઉપલા આઢટાના સેજ મોઢા 
ગાલા લઇ વેલણથો વણના, ને તેમાં થોડુ થોડું ખમણ 


ન ડુકો વાલી નાખવુ, ત્યાર ખાદ પેણામાં શીર ૨) ધી 


રેડી સુલાપર મુકી તે ઘી ગરમ થાય કે તલી કાહાડવાં. 
૨૨૨, સાલમની ૨ાખડી--તાલો બા 
ખારીક વાટેલી સાલમને ૧1) શેર ગાયનાં તાનના દુધમાં 
ધીમી આંચે ઉકાલવી, અને જયારે “દૂધ ખ ધાવા આજે 
ત્યારે તેમાં આ વસાણા વાડી નાખવાં-- ખદામની 
છોદેલી બી” નંગ ૧૩); એલચી વાલ ૫), ન્તયફૃલ 
વાલ ૫), જાવ ત્રો વાલ ૭), તજ વાલ ૫) લવંગ વાલ ૭) 
સફેદ મરી તોલે ૧)? અખરોટની બીન તે।હો ૧) 
પસતાંના ખીજ તેહ ૧), ચારોલી અને શાકર તોલા 
૨)? આ સઘલુ'ઘટ થવા પછો પીવુ'* એ પ્રમાણે 
ધણા દહાડા પીધાથી ધાતની વર્ધી થઇ અ'ગખલમાં 
તથા લે!હીમાં ઘણે! વધારો થાયછે. : જ 
૨૨૩. સીગર-- રવા શેર ૧), ભીનો ચે.” 
ખાના આયે શેર ૨). પેહલાં ફ્વાને ખુખ 
મસલી પાણોધી આટો ખાંધી ખાજુપર ' રેવા દેવે. 
પછી આવે લઇ તેમાં ખષળું મૌડાઇનુ ઘી લઇ ફકત 


ર૬” સવેપયોગી નુસખા સંગ્રહ. 





ઘીઘ્‌ીજ ખાંધવા, અને એ આય રવા કરતાં ૪૨ 
કઠણુ શાખવે, પછી ખાંધેલા રવાના બેક રોટલો વણી 
“લાં માણુમાંથી તૈષ૨ કરતુ પાંષરવુ' અને તેને વાલોને 
પાછુ વણી પાષુ' તેની ઉપર માણુ પાંથર વું, પછી 
સને ગોલ વાલી હાધેકરી અમરટી આપી' નાના નાના 
ગોલા પાડી વણીને તેની ઉપર તહેલી ખદામ, દરાખ 
ધારેલી, પસતાં *1) શેરને આશરે લઇ એક દોહી ડ- 
આની ખસખસ, ખાંડ શેર ૧), એલચીદાણા તોલે 
*11), જાયફલ ૧) તેમાં નાખી સાથે ભેલી વણેલા ગો- 
લાપર થોડું થોડુ મુકી વાલી દેવુ, ને તેની કોરને ક - 
ગરની કાની હાથથી વાલવી. પછી એક પેજ્।ામાં ઘી 
રોર્‌ ૨) નાપ્યી સુલાપર્‌ મુકવું, ઘી ગરમ યાય એટલે 
તલી કાહાડવાં. ઃ 

૨૨૪. શૈવ રાંધવાની રીત--નતુની શેવ 
ભઇને ઉકલતાં પાણીમાં તાખવો, અને તેને જયા તવે 
ઉપર કરી ચારણી અથવા બોહીયાંમાં નાખી એઓસાલી 
કાહાડવી. પછી એક વાસણમાં ઘી શેર્‌ ૧ મેદ્દા ખાંડ 
શેર્‌ ૧નાપખી ધીપી ટ્ખાંચ ઉપર મુકવ્‌', અને જ્યાં 
જુંધી લાલ થાય ત્યાં સુધી ફેરવ ફેરવ કરવું. ત્યારખાદ 
તેમાં પેલી આસાવેલી શેવ નાખી તેને પણુ ડ્રેર્વ ડ્રેરવ 
કરી લાલ કરવી પછી તેમાં તલેલી ખદામ તથા દરાખ 
મર પ્રમાણ્‌િ નાખી તોલે ૧ એલચોદાણા ખોખરા 
કરીને નાખવા, અને તેને દપરતલે કરી શોવને નીચે 
દતારી પાડવી. આ રીતે બતાવેલી શેતની ૬દરએક્ર 
પાંડરી છુટી પડૅ છે તથા તેનો રેખાવ પશુ મનપસ'દ 
યાય છે. કૅ।ઇ રશીવને આસાવી તેની ઉપર ઘી તથા 
ખાંડ નાખીને ખાય છે; પણુ એ રીત ઘણ્‌ાકોને પસ'૬ 
પડતી નથો. 

૨૨૫ સુતરફેણી--પેહલા કોઠા ઘઊ 
શૈર ૪, લઇ તેમાંથો ડુધ્યા રવે। શેર ૧, કાહા- 
ડજો;, પછી તે ૨વાને જરા ઘી તથા પાણ્‌ોયો 
ખાંધીને ખુખ છુડીને તેની નરમ કણુક કરવી, અને તે 
કણુકના લાકડી જેવા વાંટા કરવા, ત્યારબાદ રેર ૧ 
ચોખાના આટાને શોર નાઘીમાં ખુખ મસલીને ચુ 
દવે, અને તે ર દેલા આટાને ધઊના આટાની વહેલી 
લાકડીના વાંટાપર ચાપડવે,, પછી પાંચ સાત વાંટાને 
સાથે એકથા કરી તેને! એક વાંટા લાકડી જેવો! વણવા, 
અતે ત્તને પણ ધીમાં મસહેૈલે! ચોખાને આરો લગા- 
ડવે।, અને તે વાંટાનૅ પણુ વણ્તાં વણતાં લાંખે 
ભાકડી જેવો વણીને વાંતા કરવાં પછી ન્યારે એમ 
વણૂતાં વણુતાં તે વાંતો પાતક્નો ધાય, એટલે તેની 
પાતલી આંગલી જેવી લાકડી વણીને તેમાંથી મ) રોરને 
અસરે ૯ઇતેતું ઉધબ્ના જેવુ ગોલ”સુ'છરૂ' વાલવુ. 
પછી એક કડાઇમાં ઘી શોર ૧, નાખી તલે તાપ કરી ઘીને 
"ભુખ કકરાવી તે ચુ છડું ઘીમાં મુકીને તલગુ', તલાઇને 
ઉપ આવે એટલે ઝારાથી કાહાડીને શેર ર ખાંડ, 





ની ચારતારી ચાસણી કરી તમાં તે તરેલુ' રાછડુ' 
ખોલી કાહાડવુ'' એન રીતે દરેક સુતરહેણી ખનાવવી. 


૨૨૬. હલવો, ધઊના દુધને--ચણ- 
તું $ુધ તાજુ શેર ૧ વુ, અને એક કડાઇમાં 
ઘી શેર ૧ નાખી તેમાં તે ઉમેરી રોકવું, અને 
નરા લાલ થાય એટક્ષે ઉતારી પાડવું પછો 
૪ શીર ખાંડની ફુચા પડતી થાસણી ક#રી તેમાં સેકેલુ' 
દૂધ નાખવુ, અને તેપાં «તયફલ, નવતર, ખદામ, 
ચારે લી, સાકર, ઇત્યાદી, મેવાને। મસાલે। નાખી એક 
કઠરાટમાં દાહાડોને ચકતાં પાડવાં. 


૨૨૭. હુલવે,, કતને--કન શેર ૪) 
ને છોલી તેના કડકા કરી તેમાં પાહ્ધી નામી 
ખાદુવા મુકવા, જયારે ખદાઇને નરા નરમ થાય 
ત્યારે તમાથી ખધુ' પાણી નીતારી તેમાં ઘી શેર ૨1) 
તઘા ખાંડ શોર ૨) નાખીને પાછુ સુલાપર મુકો ખુખ 
ઘુ'ટવુ', નને યી અ ૬૨ કમતી દેખાય તો થોડ બીજી. 
નાખવું, જ્યારે ધી છુટુ” પડે ત્યારે ઉતારવું. દતાપતી 
વખતે બદામનું મગજ શેર મ) તથા દુરાખ રોર્‌ ૦1) 
તળીને તેમાં નાખવુ તથા એલચીદાણા તોલે! ૦1) અને 
જાયદૂલ ૧) છુ દીને નાખવુ. 

૨૨૮. હુલવે, દોધીનેો-- એક 'મોતાં 
પણુ મીઠાં દ્રેધોને કાપીઝે તેના કટકા કરવા, અને 
તે ક્ટ્કાએને ખમળી €૫૨ ખમેણુવાઃ પછી તેને 
ધોડાં પાણીમાં નાખી ખુખ ઉકાલવા. નરમ થાખે 
3 ખાહાર કાહાડીને નીચવવા, અને કે।રડા થયા પછી 
ચાર તારી ખાંડની ચાદાણો કરવી, પછી તેમાં પસ- 
તાંની તથા ખદ્દાંમની સલેસ), ચારોલી, ન્તયકલ, એઅ- 
લચોદાણા, અને દુધને માયો શીર ના) લઇને પેલાં 


' ખમણેલાં દેધોમાં નાખી, પેલા શીરામાં મેક્વી નાન 


ખડું; અને એક કથરીટમાં નાખો સરખું કરવુ, 
નેધખે તે ઉપર ખોજા મસાલે નાખવો, ૬3 એક 
રોર રોાધીએ એક શેર સડ્દેદ ખાંડ લેવી. 





તરેડુવાર જતના પાક 
બનાવવાની રીત* 


૨૨૯ પાક, અસર્તનો--શેદાને ક શેર ધો- 
માં ખરમોટી વણુ અથવા ચાર કલાક રાખી પૈલવે!, 
પછી તેમાં ઉનું પાણી રાખીને મૃઠીયાં બાંધવાં. ત્યારબાદ 
તેઓને એક કડાઇમાં ૧ શેર ધી નાખી તલયાં, તથા તે 
લાલ થાવ એટ્લે કાહાડી નાખીને તેઓને છુદી 
ખાશીક કરવાં. પછી ૪ શીર ખાંડની પાંચ તારી” 
ચાસણી કરી ઉપટેો ઘધુ'શેક્ઞા આયે તેમાં નાખવો 
ઝને મેવાના પસાર તાળી ચકતાં પાડવાં, 


સવીપયોમી'તુસખા સ ગ્રહ. 








૨૨૦. પાક, આદાંનો--આદાના રસ કાહાડી 
મ્સનાં પ્રમાણુ મમાણે પા'ટ્ નાખી તેમાં સાકર ઉમે- 
શ્વી, શ્મને તેને। શીરે બનાતરવેો. પછી તેમાં કેશર, 
એલચી; ન્નયદ લ, ન્તવ'ભી; અને લવગ વગેરે મસાલ! 
નાખી પાકને એક કાચનાં વાસણુમાં ભરી મુકે. 
આ પાક રારટ્રીનાં તથા છાતીનાં દરદને કાયદે કયી 
મોહેડાંની રૂચીને ટુ ધારે છે. 


. ૨૩૧. પાક, ઈડાનો--ઇ'ડાં ૧૦૦, ઘી 
રશૈર ૧૦, ચીનાઇ શકર, રશૈર ૧૦ ખદામનું 
મગજ શર ર) એલચી તોલા ૬) નતયફલ તોલે 
૧ જુથ રોર ના; ખસખસ શેર ના, ઉજરાં 
મરી તોલા ૨); પીપલો મુલના ગાંઠુ તોલા ૩, ચારાલી 
શેર ન, અને ઘઊ નું ધ શોર ૧1. ઝુ'થ, ઇજર્‌ા 
મરીં, તથા પીપલી મુલના ગાંઠને છુંડી બારોક કરી 
ચાલી નાખવું. બદામની ખોજ્ને ગરમ પાણીમાં 
છેલી નાખો, ત્યારબાદ તેને ધીમાં તલી ઘુ'ડી નાખવી, 
ચારેલીને જુદ્દો તલવી. ઘકો'નાં દુધને ઘીમાં તલી 
તેમાં ખસખસ મેલવી નાખવી. ઇડાંની દ્રાલને 
સફ્રેદીથો જુદ્ટી પાડી તેને ખુખ ઝુ'તી પાણી જેવી 
પાતલો કરી તઇઆર રાખવી. એલચો તથા ન્તયકુલને 
ખારીક કરો રાખવું. હુવે ૬॥1કરને રીર ૨) પાણી સાથે 
યુલા ઉપર શીરો કરવા મેલવી, અને શીરો થવા ખાદ 
તે શીરાતે ગાલી નાખવો તથા તે ઘોડો થ ડો પડવા 
આજે કૈ પાછે! સુલા પર મુકો તેમાં એક મા ગ્સે ઇ ડાં- 
ની તઇઆર કરેલી દાલ આસ્તે આસ્તે રેડતાં જવુ, 
અને બીન્ત માહસે તેને તથા શીરાને ઝુંતતા જવું. 
ત્યારખદ તેમાં ઘઊંનું તહ્યેલુ દુધ, સુ ધ, ઉન્ટલાં મરી, 
મને પીપરી મુલને। ભુકે। નાખો એ સઘલાને મેલવો 
નાંખવું, પછી બાકો રહેલાં ઘી સાથે છુ ડેલી ખદ્ઠામ 
અને ચારેોલી નાખી ફ્રૅરવ ફેરવ કરવું; અને જ્યાં 
છુષી ધી ખલખલનુ' દપર આવે ત્યાં સુધી સુલા €૫ર 
, શાખવું$ પછી નોચે ઉતારી એલચો તથા ન્તવદલતે। 
લુકે ભભરાતવો. એ સધલું ષડુ થના ખાદ જે 
મરછ હોવ તે! થોડીક શાકર ઉમેરતી. 


૨૩૨ પાક, કવતીદા૨--ચણેથી નગ ૧, 
, ગદ્ઘાસત્વ મા તોલેો,મોહોયં ગોખરૂ તોલે વા, ૨ શેર 
. કર તથા પ.શેર દુધ. શાકર સીવાય બીજી મણ જ- 


' ણુસને ખારીક છુ'હો વસ્ત્રગાલ કરવી, અને તેને! રૃધમાં 
.. પચાવીને દાણ! પાડવો; શાકરની પાંચતારી ચાસણી 
“કરી ઉડલી મેલવઝો તેમાં નાખવી; અને પછી જઅયકલ- 


પ પ એૂલેચા, પીસ્તા, દામ, તધા ચારોલી વગેરે 
રા - “સાક્ષા નાંખી, કગ” હુર્વો દેવો અતે પછી તેના ચાસલાં 


, પાડયાં. . ખારક ધો તે,૨ તોલા સહવારના 
મા; એથી કશૈર્માં શકતી ઘણી આવે છે. 


સના લિછીતા.-તાતક..નઇાનતાુત-૦જનઆનાકીભારાઇનાાઇઉબનાનકનતાણણઇનનરક-ાઇનતાજજાછનાસી_-ર તીત ાાઇલાસજીનાત ૮ના તા. ૦. .તાણાતાણીળ 0૭૯૦૦૦૦. -તાળભતશતતઇ..બનાઇન્નનાઇન્-તાનનતાનાાનણ તતા ભાગાકાર કતા મરીના ઇનામ” પસાઇળભાણાણસ ણી... 


ી 
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૨૨૩૩. પાક, ગુ'દરનેો--શોર ૧ શારે રટે 
સ'દર, શેર ૧ સાફ! ગામવું ઘી, શેર ૧૦ ડ$ુધ, ખને. 
શેર ર્‌ મધ, મસાલો ૬--એપખરો; ગોપ્મફે, નીરરુ ડીઃ 
સતાવરી, ધોલી મુસલી, તેજબલ, તમાલ પતર, સી'ગા- 
રાં) પસ્તાંની ખીજ, ખદદામની ખીજ, કુ'ફકબીન્ટ અ- 
ખરેોટની બીજ ન્તયફૂલ, ન્તવ તો, અને એલચી. આ 
સઘલા વસાણા એક એક તોલાને હીધાખે લેવાં 
ખનાવટ :--પેહૅલાં સુદરને ઘીમાં તલીને કકરો કશી 
ખારીક વાટવે।; દુધને સ્રુલા ઉપર મુકી તેમાં સુદર 
અને થોડાક કાંસકીના લાકડાના ક્રડકા નાખી તવાધાથી 
હીલવી હોલવીને જલદીથી માવો બનાવવો. પધી 
આ માવામાં સઘધલાં વસાણા છુ'દી કપડછાન કરી 
નાખવે।, અને પછી મધની ચાર તારી યાસણો કરીને 
સઘલાને સાથે મેલતી નાખો. પાખને નીચે 
ઉતારી તેમાં ૧૫ નગ .સોનાના વરખના અને ૧૦ 
નગ રૂપાના વરખના નાખી એક કાચનાં વાસ- 
ણુમાં ઠરવા રેવે।. ખોરાક :--૧ તેોલાથી તે ર્‌ 
તોલા ભાર, બ શોર ગાયના ૧।। તોલે! શાકર નાખેલા 
ગરમ ડુંધ સાથે. પેહેલાં પેડા ધોડા ખાવાને ફાર 
કરવો, અને તેથી ફાયદો ધાય તો ધણ્‌ા દ્રાહાડા ગષા 
ખાદ થોડો વધારે ખાવો. રાણુ :--સ્રી તથા પુરૂશનાં 
આંગમાં જલદીથી શકવી તથા હુશોયારી લાવો સથલી 
ન્તતનાં નખલાઇનાં દ્રરદેને ગુષ્‌ કરે છે; જેવાકે પેટના 
દરદ્રો, જુલ તથા આમવાયુ, મગજની ગરમી, કેડાની 
નખલ્ષાછ ધાત; ધુજરી, કમરતું દૃખ, દમ, સાસ) સરા- 
છી, તથા છાતાનું રુખ, ઇત્યાદી. 


૨૩૪* પાક, સેથોનો-- ૧) ટોપરી થેષી 
લઇ તેને ન્તડી દલી નાખી દહીમાં ખરમોટવી, અને 
પછીતેને સુકાતી નાખવી. ત્યાર ખાદ ખીનાં સધલા 
વસાણા સુ ઠં પાકની ખરાખર લઇ તેની% રીતે 
મેધો પાક ખતાવો. લેવો, પર્‌ સુઠ પછમાં ના) 
શેર સુદર,લેવા કહયો! તેને બદલે ૧) શોર સુ'૯૨ 
લેવો (જુઓ છુંઠ પાક ખનાવવાની રીત નખર 
૨૪૧.) 


૨૩૫. પાક,સેહેસુરનાો--૧)શેર મેદાને ન) 
શેર ઘીમાં ખરમોય ખે અથવા ત્રણુ કલાક રાખવો તે 
પછી કડાઇમાં યા શેર ઘો નાખી ઉપલા મેદાને તેમાં 
ઉમેરી શેકવે!, તથા ડેચ્વ ફેરત્ર કરીને તે લાલ થાય 
એટ્લે નીચે ઉતારવો. ત્યાર પછી ૪ શર ખાંડન 
કુચા પડતી ચાસણી કરી શ્‌ કેલ, મેદાને તેમાં નાખવો, 
અને તેમાં ૧ માસો કેશર; જરાક ન્તયકૂલે, તધ મેવાને 
મસાક્ષો ઉમેરી તેને ઠરવા . દેવો. પછી તેને છરીધી 
' કાષો ચકતાં કાણાડી તૈવાં. 


૨૮ 
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૨૩૬. પાક, સોતીને--૧) શેર ચણાને! 
આટો લઇને ૦) શેર ઘીમાં ખરમોટી ત્રણ 
અથવા ચાર કલાક રાખી મેલવો $ પછી તેને 
પાણી સાધે સારી પેઠે મેલવી કડાઇમાં ૧ શેર ઘી 
નાખી આટઢાને ઝારામાં લઇને ઘીમાં મોતી જેવા 
ઝીણા ઝીણા દાણા પાડવા, “અને તે તલાઇને લાલ થાય 
કે ઝારાથી ખાહેર કાહાડી લઇ ૪ શેર ખાંડની પાંચ 
તારી ચાસણી કરવી, અને તે તલેલા દાણા તેમાં 
નાખવા, તથા ર માસા ખારીક વાટેલ્ષો કેશર લઇ ૧ 
તોલો દુધમાં મેલવી તેપશુ નાખવે* ત્યારપછી ન્તય- 
કલ વગેરે મેવાને મસાલો મેલવી તવાતાથી સારોપેડે 
ફેરવ ફેરવ કરીને એક ખુમચામાં અધગા કઠરોટમાં 
નાખી એક સરખુ દાબવું, અને એક નાની થાલી લઇ 
ને તે ઉપર ફ્રેરવ ફ્રેરવ કરી સકફ્‌ાઇદાર કરવું. પછી 
એક છુરીત્રો દભાં તાશ દ્વણ આંગલાને છેટે કાપ પાડ- 
લાઃ ખે રીતે બને તરફ ચોરસ કાપ પાડવા. ઠરવા 
પછી ચકતાં કાહાડી લેવાં. 

૨૨૭. પાક, બદામને।--બદામનું મગજ 
શૈર પ) ઘઊંનું દુધ શેર ૨) છ્નુુઠ ૬4) શેર 
પીપરી મુશ્ના ગાંઠ ર દોહાડોઅ।ાના, ઉજ્રાં મરી 
૨) દોહોડીઓઆના, ગદર મા શેર, ચારેલી ના શેર 
અને પસ્તાં ના શેર. પેહેલા એ ખધે। સામન ઘીમાં 
જુદો જુદે તલવે અને નરે! જુદો છુ'દવે।, પછી 
ખાંડ શેર ૧૦) નો શીરો કરીને ઉતારવે।, ત્યારખાદૃ 
૬) શેર ધીમાં ઉપલે! ખધે। સામાન અને શ્ઞીરો નાખી 
દેઇ નરા ખરું કરીને ઘુ'દીઆ કરવું, ઘી છુટુ' પડે કે 
હેઠે ઉતારતી વખતે તેમાં ન્નયડુલ ૧) તથા એલચીદાણા 
તાક! ૧) છુ'ડીને ભભરાવવા. 

૨૨૮. પાક, જછરાનો--શાહજરૂ' તોલા ૧) 
કાલાં મરી ત્તાલા ૩।0) સુઠ તોલા ૩) સુકો! સોતાપ 
તાદા ૩) ટકણ્‌ ખાર તોલો ૧) મધ શીર ન1) શાકર 
'શેર ના) પેહેલા શાહાજરાને સરકામાં ભી'જ્વીને 
જુકવવું, અને ડીકરા ઉપર શેકવું, પછી તેને તથા 
ખીજ ચોનેને બારીક કરવી. પણુ કપડાંથી ગાલની 
નહી. તે પછી મધ અને શાકરનેો શીરો બનાવી 
તેમાં એ બધી ચીજ ભેલી ભરો મુકવું. 

૨૩૯. પાક, લસણુનો-- છોલેલુ' લસણ 
દૈઃર ના) લઇ તેને ૦1) શેર ગાયના દુધમાં 
પકોવવું, તે પકીને એકરસ થાએ ત્યારે તેની ઉપર 
મધ શેર ૬1) તયા ગાયતું ધી નવટાંક નાખીને 
નીચે ઉતારવું. પછી લવ'ગ, નયકૂલ, નતવ-ત્રી, રૂમી 
મસતકી, એલયી, સફેદ મરી, છુ ઠ,; મોટી હરરે, એ 
સઘલી દવાને તોલા ૧ા ને આસરે લેવી, તથા કેશર 
તાતા ૧) લેઇ સરવેને કુટી ખારીક ફરીને ઉપલા 
પાખમાં મેલવીને તે ષાખમ ભરી મૃકવે।. 


સવેપયોગી તુસખા સ ગ્રહું. 


જનનન ન 








૨૪૦. પાક, સુવાને---શેર ૧) સી'ગોરાં, ૧) 
શૈર કમશ્કાકરી, ૦1) શેર સુઠ, ૧) તોહે! પીપરી મૃલન। 
ગાંઠ,મા શેર ગોખરૂ, ૨) દે।રીયાંનાં ઉજ લા મરા, પીપર, 
કમ૨્કસ, તેજબલ, મધરમસ, અજછીલગરો; એખરે, 
અખેરીયે!, ધોલી મુસલ, તથા કાલી મુસલો) સધલા 
એક એક દોરીયાના. આ સઘલાંને છુ'દી ખારીક કરી, 
સાથે ભેલી રાખવાં. ૧ શેર સુવાને છુ'દી તાંદરા 
કાહાડી જુદ્દા રાખવ(. તોલે ૧। એલ-, ૮ નગ 
લવ ગ, અને ૧ નંગ ન્તયફૂલને છુ'દી તેનો બારાંક ભુકે 
જુદો રાખવો. ૧ શીર બદામની ખીન, ના શોર 
પસ્તાની બીન) ન શેર ચારોલો, અને તા શેર દરાખ, 
આ મેવાને સાઠ કરી તલીને નારો રાખવો. ૧1 શેર 
ઘઊનાં દુધને તલો તેમાં ૦ શૈર સાફ કરેટી ખસખસ 
ઉમેર4ી. પ શેર ભેસનાં સોજા દુધમાં ઉપલા તઇ- 
યાર કરેલા સુવાના તાંદરા નાખી દુધને! માવો ખનાવ- 
વે. ૭રોર ઘી. હવે ૮ રોર સારી ખાંડને! શીરો 
બનાવી તેને ગાલી કાહાડવે!, અને તેમાં થોડું ઘી 
ઘઊ'નું દુધ, માવો! તથા છુ હેકાં વસાણાને। ભુકે 
નાખી એકરસ કરી ફેરવ ફેરવ કરવું. તગ અથવા 
ચાર કકરા આવ્યા પછી તેમાં ખાકી રહેલુ' શઘલુ' 
ઘી નાખી પાછ્‌' ડ્રેરવ ફેરવ કરતાં જવું, અને જ્યારે 
સઘલુ' પાણો બલો નય, તથા ચાસ કકગૃ થાય, તથા 
નીતરૂ' થી તરીને ઉપર આવે, ત્યારે તેમાં તલેલે। મેવા 
નાખી એકરસ કરીને નીજ ઉતારવું, તથા તેની ઉપર 
એલચી, લવ ગ, અને નયકૂલનેો ભુકો ભભરાવીને 
ઠંરૃવા ટેવું. 

૧૪૧. પાક, સુ'ઠનો--શેર ૧) સુંઠ, ના 
શેર રા૬ર, ના શોર ગે!ખરૂ, મ) રીર સીગે- 
૨1% ૧) તોલો એખરેો, ૧) તોલેમ અખેરીઆ,' 
૧તે।લેો અસારીઓ, ૧ શેર ઘઊતું $ુધ, ૦॥ શેર 
ખદામનતી ખીજ) ળા શેર દરાખ, મા શેર ચારોલી 
૦ શેર પસસ્‍્તાં, ર્‌ તેલા ઉનરાં મરી, ર્‌ તોલા પીપર- 
મ્ુલના ગાંઠ, ર૨ નગ ન્નયદ્લ, પ ન ગ લવગ, ર તોલા 
એલચો, ૪ શેર ખાંડ, પ શીર ઘી, અને *। શેર ખસ- 
ખસ- જુઠ, ગોખર્‌; સીગોારા;, એખરો, અખેરીઓ, 
પીપરી મુલતા ગાંઠ, તથા ઉજર। મરી, એ સઘલાંને 
જુદાં જુઠ્ઠા છુદી બારીક કરી સાધે ભેલવાં. મેવાને 
તલવે।, અસારાઆને તલવેઇ ધઊનાં ડ$ુધને છુ દી 
તેમાં ખસખસ ભેલી તલવું, સુદરને તલી કકચે 
કરી એક થાલીમાં નાખો ખારીક વાટવે।, હવે રુદરને 
તથા “ઘઊંનાં દુધને ઉપલા વસાણાનાં ભુકામાં ભેળી 
રાખવાં, પછી ખાંડમાં ૧॥ ફોર પાણી નામી તેને 
સુલા ઉપર્‌ મ્રુકો શીરે ખનાવવે।, અને તે ઉપર કોણ 


| આવે તે કાહાડતાં જવું, પછીતેને નીચે ઉતારી પાડી 


મીરાને એક ફકપડામાંથધો ગાલી કાહાડીને પાછે! સુલા 


| ઉપર મુકવો. ત્યારબાદ ઉપલી બસતુએ તલતાં જે 


સવીપયોગી તુસખમા સ ગ્રહ. ર૯ 





પી રહયુ હે।ય તે આ શીરામાં નાખી તેમાં ઉપલો! 
તમામ ભુકે। નાખી ડેવ, અને તેમાંનું સઘલુ' પાણી 
ખભી જઇ ધી ઉપર આવે ત્યાંસુધી ફેરવ ટ્રેરગ કરવું. 
ત્યાશ પછી તેમાં મેવાનો મસાલો નાખો ઉપર તલે 


કરી તેને, નીચે ઉતારી પાડવું, ગ્મને પશ્રી તે ઉપર 
એલચી; લત'ગ; તયા ન્નયકલની છુ'દેલી ભુકી 
ભબરાવવી. 


તરેહુવાર જતતા મુરખ્બા 
બતાવવાનો રીત. 


૨૪૨ મુરખ્બાનો શીરે--ર શેર સારી 
ખાંડ અથવા શાકરને ૫ શીર પાણી સાધે ઉકાલવા 
મેલવી, અને તેમાં અગાઉથો લાવી શાખેલાં ૧ શેર 
ડુધમાંથી ધોડું થોડું છાંટતાં નવું, તયા જે મેસ ઉપર 
આવે તેને કાહાડતાં જવુ, જયારે સધલો મેલ નીકી 
રહે, તથા ખધું ડુધ ખલાસ થાય, ત્યારે આ ખાંડનાં 
પાણીને ગાલી નાખી તેને જૂરોથી સુલા ઊપર ઊકાલવા 
મુકવુ, અને શીરો થાય ત્યાંુધી તવાતાથી હીલવ 
હીલવ કરતાં જવું. પછી શીરે! ખરાખર પાકે ધયે। છે 
કે તહી તે તપાસવાને માટે તવાથાને વલગેલા શોરાને 
આંગલી લગાડ્ડી ચમટીમાં દાખવે।,, અને નને ચમઢી 
ઉગાડતાં તેમાંથી ચાર તાર નીકલે તે। ન્ન!રુવુ કે શીરે 
મુરખ્ખાને લાયકનોા થયો છે. જેમ શીરો વધારે વખત 
ગરમ થાય છે તેમ તેમાંથી વધારે તાર નીકલવા માંડે 
છે. એજ પ્રમાણે એકથી તે સાત તારી ચામણો-- 
શાકર અથવા ખાંડની--કામ પડે ત્યારે બનાત્રવી. 

 જે૪૩. મુરખ્ખા આમશાનેો-- ૧) શેર 
આમરા લઇ તેને સુઇ આથો કાણ્‌ા પાડવાં, અને પછી 
તેને ૨ શેર પાણોમાં નાખો ખાકી કાહાડી જ્ઞુકવવા 
ત્યારબાદ ૨ શોર શાકરની અથવા ખાંડનો ચાર તારી 
ચાસણીકરી તેમાં સુકવેલા આમરાને ખેલી કાહાડવા. 
ઉનહાલાના દાહાડામાં આ મુરખ્બો ઘણે રુણુકારકછે, 
જેકૅટ* મુરખ્બા આઆદાંને--રતલ ૭) આદુ, 
થ્મને રતલ ૮) ખાંડ, આદાંને સારી પેઠે છેલી 
થ'ડાં પાજ્ઠોમાં નાખી સુલા।ા ઉપર ખાકૂવા મુકે, 
અને જયાં સુધો તે ચડીને નરમ થાએ ત્યાંસુધી તેને 
ખઅદાવા દેવે।. ત્યાર ખાદ ખઠાયલાં આદાાંને ધંડાં પા- 
ણીમાં નાખી થડુ' પાડવું, અને પાણી નીતારી કાહાડી 
ગેમેક સાક્‌ કલાઇદાર વાસણુમાં ભરવુ. હવે ખાંડને શીરો 
ખનાવી તેને થ ડો પાડી પેલા આદું 6૫૨ ચોમેર 
એવી રીતે રૈડત્રો કે આદું તમામ શીરાથી ભી'ન્તય. 
પછી તે શીરાને પાછે બીજાં વાસણમાં નીતારી 
કહ્ાડી તેમાં બીછ ઘોડો ખાંડ નાખી દૂરીધી ના 


કલાક સુધી ઊકલવે।, અને થડા પડયા પધી પેલાં 
ભાદાં ઊયર રેડી કેરીની બરજ્ીમાં ભરી રાખવો. 





૨૪૫. મુગ્ખ્બા કફેરીનેો--પાઠી જરા પાક 
ઉપર આવેલી કેરીઓને છેલ્લીને ચીર પાડવી, અને 
તેઓને કાંટાથી #તલી જેવાં નાકાં પાડો એક કલાઇનાં 
મીઠાં પા'ગ્રીયો ભરેલાં વાસણમાં ડુખાવવી. પછી ૧) 
શેર કેરોએ ગ શેર પાણીભાર કહો સુને! નાખી એક ' 
રાત ભી જવી રાખવી, અને ખીજે દાહાડૅ ખાડેર 
કાહાડી તદન સુક્કી કરીને કેરીના વજનશી બમની 
શકર અથવા ખાંડની ચારતારી ચાસણી કરી તેમાં 
ઊંષલી સુકી કેરીની ચીરો નાખી ડુખાવવી. ઇયાદ 
રાખવુ કે સુનો વધારે પડે નહી, તયા કેરી પણુ તદન 
સુકી હાવી નેધઇએ 

૨૪૬. મુરખ્બા ભુરાં કોહાલાનો-- 
ભ્ુરાં કેહાલાંને છો? તેમાંથી બીજ કાહાડી નાખવી 
અને ત્વગુ તણ આં લના કડકા કરી તેને કાંટાથી 
ચાખા રેવા. પછી તેને બાદી કાહાડી તદ્ન સુકા 
કરીનાખી તેના વજ્નથો બમણી ખાંડ અથવા શકર 
લઇ ચાર તારી ચાસણી કરવી, અને તેમાં જુકા કડકા 
ને ડુખાવવા. આ મુર્‌ખખેો! ઊનાલાની ફૂવુમાં ખાધાથી 
ફાયદે। કરે છે. 

૨૪૭. મુરખ્બા દોધીનો--(સુઓ ભુરા 
કેહોલાંને મુરખે!.) 

૨૪૮. મુરખ્ખા ગાજરને--ગાજર- 
ના કડકા કરી તેને બાદી કાહાડગા, અને પછી તેની છાલ 
ઓએઓખવી કાહાડી પાણી છીુકાવા દેવું. ત્યારબાદ ખાંડ - 
ની અથવા શાકરની ચાર તારી ચાસણી કરી તેમાં 
ગાજરના કકડા નાખવા, અને દર એક રતલ શીરાએ 
૧ આંઊંસ આદું તથા સુઠ ઉમેરી મુર”ખાને કાયના 
વાસ'ગુમાં ભરી મુકવે।. 

૨૪૯. મુર્ખ્બા અનેનાસને।--ધોડા પાક 
ઉપર આવેલા અનેનાસ લઇ તેને છોલીને વચમેનો 
ખરડે કાહાડી નાખી તેને કાંઢાથો આસતે રહીને અલ- 
ગે હાથે ઉડાં ચાખા કરી એક પાણ્‌યી બરેલાં વાસાણુ- 
માં નાખવા. ત્યારખાદ નને છોકેલા અનેનાસ પાંચ રેર 
હાયતેા ૨3) શેર ખગાલી ખાંડનો શીરે કરી તેમાં 
અનેનાસના કડકા નાખી રતારાદાર થાય કે સુહુલા 
ઉપરથી ઉતારો ય 3 પડે ને ખરણીમાં ભરવો. 

૨૫૦. મુરખ્બા કોહોરાની સલીનો-- 
પેહલાં ભુરાં કોહેરા લઇ તેને છેલીને તેની પાતલી 
સલી કરવી, પછી તેનું વજન કરી જેટલા રોર સલી થાય 
તેટલા શેર ખાંડ લઇ તેનો શીચે ખનાવી તેમાં પેલી 
સલી નાખી રતાશદા૨ ધાયને નીચે ઉતારી થ 
પડવા કેવો, પછી ૮: ની ઉપર ન્તયકલ તથા એલચી- 
દાણા છુ'દીને ભભરાવી બરણીમાં ભરી મુકવો. (જુએ 
સલીનેં ખાકીનતે ખનાત્રવો હોય તો! ૧) શેર સલોએ 


૩૦ સવીપયોગી નુસખા સ ગ્રહ. 





પાણ્‌। શૈર ખાંડ લેવી, પણુ જે લ્વાંખા દહાડા રાખવા 
હોય તો ખાઠદીઆ વગરજ ખનવવવું, નહી તે ફુગાઇ 
જરી.) 

૨૫૨. મુરખ્બા દોધીની સલીને-- 
€ઉપ૨ જે કેહીરાની સલીનેો મૃરખે! ખનાવતાની સમજ 
અાપી છે, તેજ પ્રમાણે ખનાવવું, પણુ કેહ રાને 
અદલ દોધી વાપડવુ . 

૨૫૨. મુરખ્બા કો હારાનો ખમણેલે-- 
પેહૅલા ધરડુ કેહેરૂ લઇને તેને કાપીને કટકા કરી 
ધારેધાર છોલી કાહાડવુ(, અને વચમાંની થોડી છાલ 
રહેતા દેવી, કે ખમણૂતાં હાથને લગે નહી, પછી 
કેહેરૂ ખમગુવાતી ખમગી લઇ એક સે!ન્ન જુ મસામાં 
મુડી ખમણુવુ, ત્યારબાદ એક તપીલીનાં પાણી નામી 
મુહુલાપ૨ મુકી એક આખજેશ આવી આ બાદ તેમ।ં 
પેલુ ખમણેુલું કોહીરૂ તાખો ધોડી મીનીટ રડેવા 
દઇ ચમચ ફેરવી તરત તેો।પપલી અથવા ખોહોવામાં 
એસાવી કાહાડી તેપર અક ખુમચા દાળી તદન પાઝી- 
નો ભાગા કાહાડી નાખવે।. પછો દર એક શેર કેહોારા- 
એ પોણ્‌ા શેર ખાંડ લઇ તેને શીરો ખનાવી તેમાં 
ખમણેલું દોધી નાખી દેગું, નવારે રતાશદાર થાય 
કે તેની ઉપર ન્નયકલ તથા એલચીદ્ાગા ભભરાવી 
દતારવુ'* (ને લાંબા દાહાડા ઘરમાં રાખવે! હોય તે। 
આદીયા વગર ખનાવવુ', અને દર એક શેર કેોહે.રાએ 
એક ફેર ખાંડ લેવી.) 

જેપર્‌, મુર્ખ્બા દોધોનો--(૯€૫ર કોહી- 
રાના ખમણેડા મ્ુરઈબાની સમન્ન આપીછે, તેજ 
પ્રમાણે ખનાતવુ, કૂરક અટલે! કે કેહારાંન બલ્લે 
દાની વાપરવુ*) 


૨૫૪. મૃરખ્બા લીલાં અ છરને।---: 


સારા માહોટાં અધકચરા લીલાં અ જર શેર પ) શકર 
શેર 311) પેહેલા શાકરને છુદી તેનો શારો ખનાવી 
ને તેની. અદર પેલા અછરેના દોચકા કાપીને નાખવા 
જ્યારે ર્તાશાદાર મુશ્બ્બે। થાય કે તેનો ઉપર એ--થી- 
દાણા તઘા ન્નયકૂલ છુ, ભભરાવી ધડો પડવા દૈવે।. 
૨૫૫. મુરખ્બા સુકાં અ'જછીરને-- 
મસકતી સ્તુકા અછર શેર ૫) તથા ૨॥કર૨ શોર પ) 
પેહેલા શાકરને બારો% છુટી તેનો શીરે ખનાવાં, 
તેમાં અછર નાખી ડ્રેવા. રતાશાદર થાય કે તેની 
ઉપર ન્તયફલ તથા એલયોદાણા ભભરાવી થ ડે। પડવા 
દેવે।./ (જ નવા અજર નહીં મલે તા જુના અ ૨૩૨ 
લઇ તેને ગરમ પાઝ્‌ીથો ધે.ઇ જ્ુકવીને કામમાં લેવું. 
જેપદ* મુરબ્બા સુ ઠના--સાછ દ્લડ૨ 
નરી જુ'ઠતા કટકા શોર ૪) અને ખાંડ શોર ૮) પેહૅડા 
સુઠને અક તપીલોમાં પાડી નામી ખાક્વા મુકવી, 
જયારે બકાઇને નરમ થાયં કે પાણીમાંથી બાહાર 


કાહાડી તેની ઊપર ચોળા મારવા, પછ ખાંડને! શીરે. 
ખનાવી તેની અદર એ સુઠ નાખી રતાશદાર થાય કે 


નીચે $તારી તેની ઉપર ન્તયઇલ તથા એલચીફાણ્‌?% 
ભભ્મરાવી અક બરણીમાં ભરી મુકવે 

૨૫૭. મુરખ્બા ગલેલીનો --કુમજ 
તાજ ગહ્ેલી શેર ૪) તથા ખાંડ શેર ૨3 પેહેલા ખાંડ- 
નો શીરે બનાવી ગક્ષે--ને છોલી તેના દ્ારચાં 
#રીને તેમાં નાખમવાં, જવારે શીરો પોને રતાશાદાર ધાય 
કે નીચે હતારી ઉપર એલચીદાણા છાંટતા (એ 
મુરખ્ખો। ખાધા જેગ ખનાવવો, કારપગુ કે વધારે 
દાહાડા રેહતા નમી.) 

કી ક 

૨૫૮. મુરખ્બો ગતલેલીતો ખમખેલેો-- 
ઘણી સખત ઘરડી ગલેલી શેર ૪) ખાંડ શેર્‌ ૨) 
પેહલા ગલેલીને છેલી ખમ'ગુવી, પછી ખાંડને! શીરે 
ખનાવી તેમાં નાખી જ્યારે રતાશ૬રર થાય, કૈ નીચે 
ઉતારી ઉપર ન્નયડલ તથા એલચોદાણા ભભરાવના 
(એ મુરખ્ખો ખાધા ભેગ ખનાવવે, કારણુ કે વધારે 
દાહાડા રેડેતો નથી.). 

પ૯. મુરબ્બો સપરચનતને।--સારા 
મ્‌ાહથ! સપરચનરશેોર ૪), ખાડ રીર પ) પેડેલાં 
સપરચનને છેલીને ચાખવા, પછી ખાંડને શીરો 
ખનાવી તેની અદર ન ખી જ્યારે શીરે ”રોને રતાશ- 
દ્રાર થાય એટ્લે તેની ઉપર ન્તવડલ તથા એલચોડાણા 
ભભરાવવા, ડો પડે તે ખર!છોમાં ભરવે।. 

૨૬૦. અનીનાસની એક લેહેજત-- 
એક અનીનાસને એવી રીતે છોલવું કે જેથો તેનાં 
ગાંઠના કાહા ડાગ રહે નહં, અને પછે તેની ના ઇચ 
ન્તડી ગાલ કાતરીએ। કરવી. એ પછી 11) રતલ ખાં- 
ડના શીરે બનાગી તેમાં ઉપલી કાતરીઓ મુકીને દસ 
મીંનોટ સ્રુધી ઉકાલવી; અને પછી આંધરાંવાળો ચમ- 
ચથી કાતરાએતે ખાહેર કાહાડવો, પણ કક્ત શીરાને 
વધારે ઉકાલને!; “મને તે ઘાડો થયા પછી પેક કાતરી- 
એ ઉપર ફરતે! રેડવે, થડું થવા પછી ખાધાથી ઘણી 
લેહેજ્ત આપેછે. 

૨૬૧. આટાની હેખરી--ભીના ચોાખા- 
ના આઢો ૧) ટીપરી, ખાંડ ૧1) પારીર, અને ધી 91) 
રેર. પેહેકાં એ વાસણમાં ધી તથા ખાંડ નાખી 
તેમાં આશરે .૧1) રીર પાઝો રેડી સુલાપર મુકવું. 
પાણીમાં આખજેશ આવે કે પેલો. આટો નાખો ચમચે 
કફેર્વાને સોજ્વવો. સ.જે ને ખુમયામાં નાખી થા 
પાડી તેમાં ખોખરા કોવેલા એલચીદાણા તથા થોડું ન્‍- 
યદુલનાખી થ'ડાં પાણોમી અં આટાને સાવીપેઠે 
મસલા થડા થોડા આયે હાયમાં ૯ઇ “દાખીને 
(ઊંડી) વાલવી, એ પ્રમાણે નેટ્લો આટા હોય તેની. 
ઊંડી વાલીને ખુમચામાં મુકવી, પછી ખીન્નાં વાસણમાં 


સવીપયોાગી નુસખા સ ગ્રહ. ન 


₹--- ------ વ ગાના, આત. . . “૦-૪-૨૦, -« (નન --.«-. --- -૦-.---ન્‍૪-- 


ર) શૈર્‌ પાણી રેડી સુલાપર મુકવું, જ્યારે તેમાં કકર। 
પડે કે ઉપર ખોહીડ અથવા ચાનણી મૃકો તેમાં પેલી 
ઢેખરીઓ મુકી ચપટ હાંકાણુ' હાંકવું, કે તેમાંથી વરાલ 
ખાહાર જાય નહીં; જયારે ચરીને નરમ થાય કે કાદવી, 
પછી નસ્‍ેેઇએ તા લેહીપર ઘીનાખી તેમાં ખથવા 
મસાલાની પાપરીમાં મુકવી. 


૨૬૨. કાંજી આરશારતની-- આપાળ્‌ા 


લોડા બાલકેને માટે તથા મેપડોઢાં માણસોને 
માટે આરારૂતનતી કાંછ બતાવેછે, પણુ તે 
ખનાવતમાં કસે! નીયમ જ'ગાતે। નથી; અને જેમ 


નેની નજરમાં આવેછે તેમ બનાવેછે, માટે અતરે 
આ ચોકસ નીયમ આપીએ છીયે$-૧)ચમચા આરારૂત 
લેકે; અને તેને ખે ચ4ચા થડા પાગ્‌માં સારોપેર્ડે 
દેહવી મેલવો, પછી ત્તેમાં ઉકાલેલુ' ગરમ પા'ઝી 
રેડગુ, અને જ્યાંજ્ુધી તે પાળીને રગ ઝુડ્ેદાઇ 
ઉપરથી ખદ્ઠલાઇને કાચના જૈટી। નીતરો થાય ત્યાંસુષી 
તેને દોહવ્યા કરવુ ત્યારબાદ મરજી પ્રેમાણે ડુધ 
અથવા પાઝો તેમાં રેડી મીડાસ નાખે, એટલે તે 
આચરૂત ખાલકને પવા લાયક થઇ. જે એ કાંજમાં 
રે ખદ્દલે દુધ જ નામ્યું હેય તે! તે વધા રે પોષણ 
ફ!૨ક ગગાયછે. આન્‍્તરી માગ્‌સને માટે પગ ઉપલો” 
રીતે કાંજ કરી તેમા થોડી તનન અથ્વા નયફલ ઘસીને 
મૈલવવું; જેયો તે ર ડાઠહાર થાયછે, અને તેમ થયાથો 
ખીમાર મા'ગસને પીવા ગમેછે. કેટલીક વેલા આ 
કાંજ્માં વાદન અથવા ખ્રાનડી પગ નાખવામાં ચે-' 
છે. ઉપલી રીત ઉપરથી જ્ગારી કે -ખાપ'ગાં કેટલ. ક 
લેકે આરારૂટને સુદ ઉપરજ ઉકાલયા કરેછે, તે શેત 
નકામો છે. 
જેલ૩, આલળખ્લસ-- આ નામનું ઇરતુ 
બનાવવાને માટે એક નમાંખાને આસરે ૦11) ખીલ્વ્સ 
ઊંડ તયા ૧) ખીલ્લસ પોહીલે ચપટ ઢાંકણા સાથ- 
નો દાબડે લેવતે।, અને તેમાં રતલ ૨) સાફ ચરખદાર 
ગોશ અથવા ૧) સારી ચર્બદાર મરઘીના &ટકા, 
રાધી, કોહીરૂ', વે ગણા, પપેઢા, સુરણ, કાકડી, પાપડી, 
સકરક દ, કડવા ખી”, લીલા વટાણા, ડબલ બીજ, 
મોાડાટાં પાતરાંની સુરતી મેથીની ભાજ, સેલરી પાસ - 
લી, કુદને।, હલદ, મરી, નીમક, અને ઘી શેર *॥1) 
નાખવું. ઇઓઆદ રાખવું કે નીમક ફકત ૨) રતલ ગે।- 
શમાં નાખે, એટલુજ લેવું, અને તરડારીને ભાગતુ 
ગણુવું નહી, નહી તે અતીશય ખાર્‌ થઇ જશે અને 
ખધુ ખીગડી જશે. આ ઉપર આપેલી,સધલી તર- 
કાર ધોડી ધોડી લઇ તેતે મસાલા લગાડી તેનુ' દ્દાબ- 
ડામાં પેહેલાં પોણા! ભાગ પડ કરવું, અને પછી તેની 
ઉપર ગાથ અધવા મરઘી નાખવી,, અને પછી તેનો 
ઉપર ખડી રહેલી, તર્કારી તાખેવી$ અને સેવટે, ઘી 
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ઉપર નાખી દાખડાર્નું લારા: શરન ડન ડા ભધ. જરો ખ્‌ધ કરવું. ત્યારખાદ 
તે દાખડાને સલા' ઉપર મુકી નીચે કક્ત ઇગારન# 
રાખયો; અને ખલતું કરવું નહી'- આસરે ત્રણુ કલાક 
ગયા પછી દાબડાને નીચે હતારી તેમાંનુ €પર નીચે 
કરી પાછો તેને ખંધ કરી સુલા ઉપર મુકવો, અને 
બીન્ત આસરે મણુ કલાક પછી નીચે ઉતાશી પાડવે।, 
આ આજબ્લેસને। બનાવનાર સારી સમજવાલે! ખાવ- 
રચો જેદએ, અને એ દાઝી નહી ન્તય તેને માટે 
ધણી હુ?યારી રાખવી. 
૨૧૬૪ કોાફી--1) શેક દરેલી કાડી હૈઇ ૧» 
ઇડાંની સફેદી ના'ખમી ખુભ સૈલવવું; ષછો ત્માં પ) 
કપ પાગી રેડી બે અથવા તણું કકડા પાડી તેને થડાં 
પા૭ ની છાંટ મારી કક રાને નેશ નરમ પાડવો. એ 
ગમાણ એકવાર ડરીમી એ ત્રણુ કકર॥ા આવ્યા પછી 
તેનો જેશ નરમ પાડી ઉતારી હીલવ્યા વગર રેહવા 
દેવો, પછી તેને કપડાંથો ગાશૅને ભેભશમાં મુકી 
રાખવી પીતી વખતે દુધ ખાંડ નાખી પીવી. 
૨૬૫. કે!બીને કેમ પકાવવી--કોખીમાં 
ગક ન્તતનું તેલ એવું છે કે તે #લદીથો હઝમ થઇ શાક- 
ઇં નથ, માટે તે તેલને કાહાડી નાખવા માઢે તેને 
બ વખત ખાકવી નેઇદએ. આ રોતે પકાવેલી ડોખી 
જલટીથી હઝમ થાયછે ખરી, પણુ તેમાં ઘણું'ધી 
ના'્યુ તે! પાછી ન૪રવાને બારી પડેછે. 
૨૬૬. કોખીનાો ખરાખ વાસ કાહાડી 


મઘા. રીત -કેોળખોને ખાકતાં તેમાંદી ખરાખ 
વામ નીક્લેછે, તેને નને નનટકાવવે। હોય તે! તેનાં ઉક- 
લતાં પાહ્ઠ7ોમાં થોડાક તાન્ન કેયલાના કકડા નાખવા* 


૨૬૭. કોબીમાં મલાહી--3ોખીને હાથે 
ફરીને ભવડવી, અને પછી તેની કાતરી કરી છો।લવી 
ત્યારબાદ તેમાં થોડુંક નોમક નાખી તેને પાણીમાં, 
€કાલવી, અને નરમ થવા આવે એટ્લે તેને બાહેર 
કાહાડી થ ડાં પાણીમાં ખોરવો, પછી ધોાડુંક માખણુ 
લગાડી તેને પેણામાં નાખવો; અને તે હકાઇ ન્તય ' 
એટલુ ઉકાલોને ઘટ્ટ કરેલું દુધ નામવું, અને આશરે 
*1 ) કલાક સુધ ધીમી આંચ પકાવના મેલવી. 

૨૬૮, ખાંડના બતાસા-- ૬૪) શેર 
ખાંડની ગોને પડતા ચાસણી કરી ઉતારી પાડવી, અને 
તેને સારીપેડે ઘટીને તત*ાંથીો અક પાંષરેલાં લુગડા 
€પર નાંનાંમે!હોગાં ટપકાં પાડી ઠરવા દેવાં, ઠરવા પછી 
ખતાસાને કાહાડૉ હ્લેવા 

ર૬૯ ખીચડી અથવા દાલમાં નીમક 
વધારે હોય તેને માફેકસર કરવાનો ઉપાય- 
ને ખીચડીમાં અથવા દ્રાલમાં નોમક વધારે પડયુ 
હોયતો તેમાં૧) શેરે 1) શેર સાર્‌' થી નાખવું, 
એટ્લે વધારે તીમક હશે તે તલીએ «૮૪ ખેસશે. 


૩૨ 





૨૭૦. ચણાની દાલને તલવાની મીત-- 
નેટલી નેદએ અટકી સારા ચણાની મોડેથી દાલ 
લઇતે ડુબે એટલુ મીઠુ પાપ્ણી તે ઉપર નામી તેને 
૮) અથવા ૧૦) કલાક ભીંજવી રાખવી, એટલે 
તે નરમ તથા હલકી થરી, પછી તેનું સઘલુ' પાણી 
સારીપટે નીપારો કાહાડી તેને કકડતાં સારાં ઘીમાં 
નાખવી, અને નેવી તે તલાઇને ૯પર તરી આવે 
કે ઝારાથી તુશ્ત ખાહેર કાડાડી એક ચારણીમાં નાખ - 


તાં જવું, નેથો તેમાંતું ઘી ખીન્ન વાસણમાં ટીપાઈ 


એકડુ' થાય. એને વધારે વખત તલવી નહં; કારણુ કે 
ત્તશી તેને। નરમાસ જતે। રહી કડણ્‌ તથા કકરી થાયછે 
અઆ રીતે બનાવેલી દાલ લાલાજએા ખારણે વેચવા 
લાવેછે તેતાં જેવીજ નરમ, ભસરી);, તથા સ્વાદૃદાર 
થાયછે. એને ભી'જવેલાં પાણીમાં કેઘ્ખી ન્નતને। 
ખાર જરાબી નાખવા નશી, કારણ કે તેથી તે ખી॥ડી 
જઇ કઠણ થઇ ન્તયછે. ખાતી વેલાએ એને લાલ મર- 
યાંની ભુકો; મરી, તથા નીમકની અ'દર*'ખરમટી 
તૈમાં જરા લીંખુ નીચવવું, એટ્લે' તેને હજમ થનામાં 
સારી મદદ થશે. 

૨૭૧. ' ચોખાને ચુર્સો-- ગા) રતલ 
ચાખા, 2) શેર પાણી, *1) રતલ ચાગ્‌ાની દાલને। 
આઢેો) પ) આંઊંસ કાંદા, ન1) આંસ માખ'ુ, તથા 
મરી અને નીમક મરછ પ્રમાણે. ચોખા ઉપર પાણો 
€કાલીને રેડવું, અને નેલ જેવું થાય ત્યાંસુધી ચાખાને 
ખોલવા દેવા. ત્યારખાદ્ર ચણાની દાલનાં આટાને 
આગમજશી થ'ડાં પાણી સાથ કાલવી ઉપલી મેલવ- 
ણમાં ઉમેરી બેઉને સારીપેઠે એકરસ કચ્વું, કાંદાને 
સારોપેઠે ચોખા મારીને ન'ખવા, પછો માખગ્‌૩ નીમક, 
અને મરો ઉમેરવું, એ પછી આખી મેલવણીને €કા- 
લવા મેલવી, અને તે ઉકલે તેટલે વખત તેને કાલન્યા 
કરવી. 

ચૂડ૨. જરખુર્યાન ર્‌ મી--૧) શેર ગોસ, 
'૨)રોર ચાખા; બા) શોર ઘી, ન!) શેર મં, ૦1) શોર 
કાંડા, ૨) માસા તજ, ૧) માસો લવ'ગ, ૧)માસે। જર, 
૧) માસે! કેસ૨, ૧) તોલે ધાણા, 3) તોલા નીમક, 
અને ૨) માસા એલચી, ગોસને કાપીને ધાણા, આડુ 
ગ્મને નીમકનાં છુટેલા મસાલામાં એક કલાક સુધી 
આખી રાખવું; એલચી, લવ'ગ, અને કૅસરને છુદી 
'મડાની સાથે ગોસમષાં એકરસ કરીને થોડે વખત રેહેવા 
રેવું; ખાકીના મસાલા તથા અરધાઅરધ થીની સાથે 
ગેસને રકાબોમાં નાખવું $ ચાઃખાને ગમરધેઃ કલાક 
ભીંજવી ધે!ઇને ગોસપર્‌ નાખવા; અને તેની ઉપર 
અર્ધો શેર પાણી અને ખાકોનું ઘી રેડીને તપેલી 
હકની. પછી તપૈલીપર ઈગાર મુકીને જયાંસુધી 
સણી બરે ત્યાંસુધી ધીમી આંચે ધ્રુલા ઉપર રહેવા 
વું, ટ 


સવીપયોગી નુસખા સ ગ્રહ, 





૨૭૩. જરખુરયાનં નતુર્સાહાલી-- 
શાંધવાના ચોખા શોર, ૧) ગે।શ રતલ ૧) ધી શેર્‌ ૦11) 
કાંદા શે૨ ૦, ચણાની દાલ નવટાંક, તઘા ધાણા, 
તજ, લવ'ગ, એલચી, છરૂ' અને ડેસ૨ એ દર એક 
વાના ત્રણુ ત્રણુ વાલ લેવાં. પેહેૅલાં ગોસના મેહોટા 
કૈટકા કાપી, તેમાં પો!ણેતોલેો નીમખ તથા છુ'દેલુ* , 
આદુ નાખી બા) કલાક સુધી રેહેના દેવું. પછી એક 
વાસણુમાં અરુ ઘી નાખી તેમાં કાંદા કાપી લાલ કરી 
ગાસને નાખો જરાવાર રેહેવા દેઇ ચમચ કરવી, પછી 
૧11) શેર પાણી તથા ઉપર લખેથ ધાણા જર્રાનેા 
મસાલ્ે'છુ દોને મઠ સાથે ગોસમાં મેલવી દેઇ ચરવા 
દેવું, પછી ખીન્ન વાસણમાં ચાખા નાંખો તેમાં પોણાખે 
તોલા નીમખ તથા ૨) શેર પાણી નામી સુલાપર મુકવું, 
ચાખા ચયીને કાઢવા આવે ફે તેને ખોહીયાંમાં એ- 
સાવી કાહાડના, કે તેમાંનું પાણી નીકલી ન્નય, પછી 
તે ચાવલને ગોસની તપેલોમાં નાખી તેમાંથી યેોડા 
ચાવલને ડેશારમાં ખરમોતીને તપેલીની વચમાં મુકી 
તેની ઉપર ચણાની દાલ તથા ખાકીતું ધી નાખો ચ- 
પટ ઢાંકણું હાંકો તલીએ તષા ઉપર ઇગાર મુકી આ- 
સરે ૨૦) મીનીટ રહેવા દેવું. 

૨૭૪* જરખબુર્યાન ગાજરના વરખનુ--- 
ઉપર જે તુરમાહાલી જરૂખુર્યાન બનાવવાની રીતછે, 
તેજ પ્રમાણ ખનાવી તેની અ'૬૨ ૧) શેર ગાજરના 
વરખ ક્રાપીને ખાફવા, પછી ૧) શેર ખાંડનો શીરે 
ખનાવી તેમાં તે વરખને નાખી તે શીરો તથા વરખ 
ચાવલપર નપખી તલોખે તથા ઉપર ઇ ગાર કરી 
૦1) કલાક સુક્ાપર રાખી નીચે ઉતારવું. 

૨૦૫, દહી ખાંધેવાતી રીત--૧) શેર 
સારાં દુધને ગરમ કરવુ, અને તે થ'ડુ' થાય કે તેમાં 
જરાક લીખ નીચવી એક કેરાં માટીનાં વાસણમાં 
એક રાત રાખવું, એટ્લે દહી થશે. 

૨૭૬. દહી થાંનાઇ--સોન્ન્‌' $ુધ શેર ૧) 
ખાંડ શેર ન). પેહેૅલ્ફાં રુધને સુલાપર મુકી ખારીને 


આસરે ના।)) શેર રાખવું; અને તેમાં ખાંડ મેલવી 


દેઇ જરાતેનુ પાપ્ણી બલે કે નીચે ઉતારવું. પછી એક 
કાચનાં મોટાં પ્યાલાંમાં અરધી કુપ માખણ ફરછુ' 
લગાડી $ુધ જરા ધડુ' પડે કે તેમાં રેડી તેપર ખદામની 
છી સલેસ નાખવી, અને થોડે ગોાલાખ છાંટી ચુલા 
વઢીપર આસરે ૮) અથવા ૧૦ કલાક હોૉંકી મુકવું, 
એટલે તે ખધાઇ જશે, એ દહો ખે ત્રણુ દાહાડાવેર 
ખગડતું પણુ નથી અને ખાઠુ પણુ થવુ નથી. 
૨૭૭. દહીને મઠો--રધ શેર ૨) લઇ 
તેમાં તોલે! ૧) આખાં મરી, તોહ ૦) છરૂ', એલયી 
નગ1૧). બએલચોને છુ દીને તાખવી, પછી એ સખુ 


દહીમાં મેલવી ૬ઇને તેને બારીક કપડાંમાં મિ એક” 
દાહાડો ટાંગીને ક પોણી ઝરવા દેવું. * 


સર્વેપષોગી તુસખા સગ્રહ. ૩૩ 





૨૦૮. પકાવેલાં ખાણામાંથી તીખાસ 


એણે કરવાનો ઉપાય--તે ભુલથી કે!ઇબી 
નનતનું ખાણું અતીશય તીખુ' થઇ ગય્રું હૈય તે 
ત્તમાં ખાણાનાં મમાણ મુજખ કોપરાંતું રુધ નાખવું, 
એટલે લુરત ખાણાનોા તીખાસ નરમ થઇ જશે. 


૨૦૯. પટેઢાનુ' પકવાન--ગમે એટલા 
પટેઢા લઇ તેમને ખાક તથા છોલીને ખુખ ખારીક મ- 
સલી નાખવા. પછી તેમાં જનેઇએ એટલા આટા લઇ 
તેની પુરી બનાવવી, અને તેમને તલી કાહાડી માખણુ 
સાથે ખાવી. 


૨૮૦. પરેઠા--મે'રા ૧) ટીપરી, રવો 
૧) ટીપરી; 911) શીર ખાંડ અથવા ગોલ અને ના!) 
પૈૅ'ઢ ખમીરી તાડી. પેહેલાં મે'દાને તથા રવાને ભેલ 
નાખી તેમાં ખાંડ અથવા ગોલ અને તાડી નાખી આ- 
ય ખાંધવે।, અને તેને એક ગરમ જગા ઉપર ખીલવા 
મુકવો. જયારે આટો ખીલે ત્યારે તેતા' ગોલા કરી 
મનપસ'દ કદના પરેઠા જરા સાટાના હાથ દઇ વણવા, 
તથા તેઓને છુઢા છુટા ૦1) કલાક વખાતા નાખવા) 
પછી તેએને એક માટીની લે!હીપર ધીમી ગરમી- 
થી ભુંજવાડ લ્ોઢ્રાંની લોહીપર ભુજવાથી ચચરી 
ન્નયછે તથા ખરાખર ખોલીને દૃડાનો મીસાલ ઉપસતા 
નથી. 

૨૮૧. પતરેલ--આલના પાતરાં નગ ૫૦) 
લઇ તેના દાંડા કાપીને સાક્‌ કરવા, પછી દરેલા ચોખા 
તા આટો ૧ ટઢીપરી, ચણાની દ્રાલને આટા થ1) ટીપ- 
રી, થોડો તુવરની દ્રાલનો આરો, ધઉંનો આટો મા) 
#ીપરી તથા થોડી દરેલી મેઠી નાંખીને ભેલી દેવે; 
ત્યારૂખાદ લીલાં મરચાં ૧૬) કોથમીરની નુરી ૨) 
આદુ ર) પઇસા ભાર, લસનની કરી ૧૨), જુક્ાં મરચાં 
ની ભુકી ૩) તોલા, ધાણા જરાંનો મસાક્ો ૧) તોલો, 
દરેલી હળદ ૧1) તોલે, નોમખ ૧1) તોલે, દરેલાં મર 
૩) તાલા, એક પઇસાની આમલી, કૅ!ઘમીર; મરચાં 
આડુ, તઘા લસણને સમારી છુ'દોને આટામાં તાંખે।, 
તથા નીમખ, મરી, હળદ અને ધાણા જીરાના મસાન 
લાને પણુ તેમાં મેલવી દેવો. પછી એ આયવે ખર- 
પટઢાં જેવા થાય એટલું આમલોનુ ડોહાર્‌' કરી નામન 
તાં જવુ અને મેલવતા જવું, ત્યારપછી તે આટાને 
ચાખી જેવો, જે ખાટો નહી લાગે તો તેમાં ૧) અ- 
થવા 3) લી'ણુ કાપીને નીચવવાં;, એ પ્રમાણે એ 
આયે ખાટો અથવા તીખો લાગે એટલે એક ખુમચા 
ને અખરૂ વારી તેપર પાતરાં પોહેરા પાંથરીને તેપર 
પેક્તા આટો થોડો થોડો હાથે કરીને ચોપડવો, તેની 
ઉપર ખીદુ' પાતર્‌ પાંધરી ઉપર પાછે! ચોપડવે[, 
ગએ પ્રમાણે આસરે ૪) પાતરાંનું' પર્‌ કરી તેની ધાર 

પ્‌ 


સરખી ર્રાખીને ગોલ વી'ટ કરવી. પછી તત વી'ટતે રો- 
રાથી અથવા નેતરના ખ'ધથી ખાંધવી, એ પ્રમાણે 
ખધી ખનાવવી, પછી એક પાહોરી તપેલીમાં નવટાંક 
મૌઠું તેલ રેડી તેની ઉપર થોડ નૅતરને। નોર પાંથ- 
રીને સુલાપર મુકવી, તેલ કકરે કે નીચે ઉતારી તેમાં 
કરતી ગુ'ડરીઓ મુકી તેને પાછી ચુલાપર મુકી જરા 
વાર રેહેવા દેઇને તેમાં ૧) શેર પાણી રેડી ધીમી 
આંચે રેડેવા દેવું. જ્યારે પતરેલ ચરીને કઠણુ થાચં, 
અને અ'દરવું પાણી બલી નય એટલે નીચે ઉતારવીન 

૨૮૨. પૃતરેલ તરેલો--કપર પ્રમાણે 
ખનાવી તેની પાતરી કાતરી કાપવી; પછી સુલાપર લે- 
હી મુશ્ન તે પર ઘી અથવા મીઠુ' તેલ રેડવું અને 
જ્યારે કકરે કે તે પર પતરેલની કાતરીઓ કરતી 
મુકવો, જ્યારે તલાઇને લાલ થાય કે તેનું પર 
ફેરવી નાખવું, એ મમાણે બેઉ પર તલાઇને લાલ થાય 
કે નીચે ઉતારવી. 

જે૮ડ. પલાવ કેરીના--1) શેર ચોખા, 
૧) શેર મીઠી કેરીને! રસ, ન) શોર મલાહી, ભ) રોર 
દુધ, ૧) નવટાંક શાકરીયા ખાંડ, ૧) માસો કેસર, અને 
૧) ઘઉ બ્રાર કસ્તુરી. $ુધતે અરધુ' ખલે ત્યાંસુધી 
ઉકાલગું, અને તેમાં કેરીનો રસ, મલાહી, તથા ખાંડ 
નાખો ખુખ હોલવવુ $ કસ્લુરી તથા કેસરને થોડાક 
ગો(લાખમાં પીગલાવીને ઉપલી મેલવણ્‌ોમાં મેલવા, 
અને એ સથલાંને એક રસ કરી નાખો. ત્યારખાદ 
ચોખાને ખાપ્દી એક ઉડી શકાખીમાં તેમાંના થોડા 
ચાવલનુ' પડ કરીને તે ઉપર તેયાર કરેલુ કેરીનું કર્તર 
થોડું રેડવું, અને એજ પ્રમાણે ચાર પડ કરવાં. 
પછી પલાવને ગરમ કરી ખાવામાં લેવે* 

૨૮૪. પલાવ ખાએરશા ધી--૧) શેર ચે.- 
ખા ન) શૈર ઘી, ૧) શેર શાકર, ૧) નવથાંક ગે।દાખ, 
ર) માસા તજ; ૧) માસો લવ'ગ) ૧) માસો એધુચી, 
૧) ચીતાક છેલેલી ખદદામ, ૧) ચીતાક પીસ્તાં, ૧) ચી- 
તાક દરાખ, ૦1) માસ! કસ્વુરી;, અને ૧) માસે! કેસર. 
ચોખાને પાણીમાં ૧ કલાક્સુધો ભીજવી રાખીને એલ- 
ચી, લવગ, તથા તજ સાથ એક પેણામાં ઘી નાખી 
થોડો વખતસુધી તલી કાહાડવા, અને પછી શાકરનેો 
શીરો કરી તેમાં ગોલાખ તથા કસ્તુરી સાથે મેલવીને 
તલ્તેલા ચાવલ ઉપર આ થેલવણા્‌ા રેડવી, તથા ચોખા 
ખફાઇ તયાર થાય ત્યાંલગી ચુલા ઉપર રેહેવા રેવી, 
હુવે ખદ્દામ તથા પીસ્તાંને કેસર સાથ મેલવીને ર્‌ 
ગીન કરવાં; અને તેમાં દરાખ ઉમેરી તેઓને બોન્ન 
ધીમાં તલી કાહાડી ખાતી વખતે પલાવ ઉપર પાંથરવાં. 

૨૮૫. પુરણ પોલીની દાલમાં પાણી 
વધારે ક ન તેને ઘટ્ટ કરવાની રીત.-- 

ઉં 


જે આ માણી પોલી બનાવતી વખતે ગોલ અથવા 


૩૪ સવૌપમેોગી તુસખા સ ગ્રહ, 





નધારે પાણી પડવાથી દ્રાલ પાતલી થઇ હોય તો પાન- 
માં ખાવાને! ભીને! સુને। લાવવો, અને તેને એક 
કપડાંમાં નાખી તેનુ' સધલ્ુ' પાણી સોઇ ન્તય એમ 
કરવુ”. પછી ૧) પાયલીએ ના) નવટાંક સુને! દાલમાં 
ખરાખર મેલવી નાખવો, એટલે પુરણુ ઘટ્ટ થઇ પોલી 
સારી થશે. 


૨૮૬. ફ્‌ાલુદો, દુધ મલાહીનો.-- 
૦) તોલે ચીનાઇ ધાસ (જેને જેલી ખનાવવાવુ ધાસ 
કહે છે તે) એક તપેલીમાં નાખી તેમાં એક કપ પાણી 


રડી ભીંજવી શાખવું. પછી તેને સુલાપર મુકો ઉક- | 


લવા રેવું, જ્યારે ઉકલીને ધાસ તથા પાણી એકરસ 
શાય કે નીચે ઉતારવું? પછી એક ખીન્ન વાસણમાં 
દુધ શેર ૧) તથા મલાહી શેર મ) નાખી ગરમ કરી 
તેમાં પેલ્રુ' ધાસ તથા ન) શોર સફેદ ખાંડ નાખી 
મેલર્વી ધોડોવા૨ ખુબ ઉકાલીને એક કાચની ઉ'ડી ૨- 


કાખીમાં રેડીને તેપર પસતાં તથા ખદામની સલેશ ના- - 


ખવી; તથા તેપર થોડ ગોાલાખ છાંટી ખુલી હવામાં 
મૃકવું. (જલદ્ઠી કામમાં લેવું હેય તો થડા પાણીના 
ખુમચામાં મુકવું પણુ પાણી અદર નહી નાય તેની 
સ ભાલ રાખવી.) 


૨૮૭. ફાલુદો, ધઉંતાં દુધનેો-- 
ધઉંનુ' ડુધ શેર ન) ખાંડ શેર ૦11) અને કૈશાર ૧1) 
વાલ. પેહલાં ધઉ'નાં દુધને ૧) શેર પાણીમાં બોજ- 
વી તેમાં ખાંડ તથા કૈશર નાખી સુલાપર મુકી ઘુટ 
ઘુ ટ કરવું. જયારે ચરીને એ દુધ ઘટ થાય કે નીચે 
ઉતારી તેમાં એ પઇસા ભાર ગોલાખબ નાખી કાચની ૨- 
કાખીઓમાં રેડી તે ૫૨ છેલેલી બદ્દામની ખીનની 
ખે કાર્‌ કરી નાખવી, થ'ડું' ષડે ને ઉપયે[ગમાં લેવું. 


૨૮૮. ફાલુદો, હેલા અને થ'ડો-- 
'*1) શોર ધઉ'ના દુધમાં ના) શેર પાણી રેડી ભી'ન- 
વીનેજ્ુતાપર મુકી ઘુ'ટ ઘુ'૩ કરવું, જ્યારે ચરીને ઘટ 
થાય કેં નીચે ઉતારી તદન .યંડુ પડવા દેવુ', પછો એક 
ચાનનીમાં તે ડુધ નાખી એક વાસણુમાં થેડું' પાખી 
નામી તે પર પેલી ચાનની મુકી ડુંધ મસલવું, જેથી 
આંધરાંમાંથઘી (હોલા) દાણા પાણીમાં પડશે. પછી 
ઇકમરીઆના ખીયા લાવી તેને સુ'ટીને પાણીમાં બી - 
જવી રાખવા, પછી તમરેલ્ષો લઇ તેમાં ધોડુ' શરૃખત, 
તાજુ $ુધ, થોડાં તુકમરીઆનાં બીયાં, ધઉ'ના દુધના 
હોલા તથા દરેક તમદેલનાં ખખે ખૃતાસા નાખી ચમ- 


ચાધી ડૉહવીને પી નવું, એથી દીલમાં ઘણી થ'ડક 
પડશે. * 


૨૮૯. બલી--ગાય અથવા ભે'શને ખચ્સુ 
”7ણુવા પછી જે દુધ દે।હેવામાં આવે, તે ડુધને 
સીક કરીને કહે છે, એવે] સીક અરધા શૅર હોવે! 







# ડન ડ-૪ઊ-૦૦--૮૦૨-તઆતતૂયનઇ જનનવ. 


નને ચીક ઘણે! ન્નરો હેય તો ૦1) શૈર ચીકે ખીનુ' 


૦11) શૅર દુધ તથા ના) શેર ખાંડ નાખી મેલની દઇ 


ને કપડાંથી ગારી કાહાંડવું, પછી એક ખીન્ત' વાસણુમાં 


થેડુ' પાણી નામી સુલાપર મુકવું, જ્યારે પાંણીમાં ક- 


કરા આવે કે તેની અદર પેલાં રદુધનું વાસણુ મુકી ૧૦ 


અથવા ૧૫ મીનોટ રેહવા દેવું. જયારે ખ ધાઇને કસ- 
ત૨ જેવું કઠશુ થાય કે તેમાં છેલલી ખદામની ખીજની 
સલેસ તથા એલચીદાણા નાખી ખાધામાં લેવું. 


૨૯૦. ઇસતુ, ખીતર્‌તનું--ખીતરૂત નરમ 
ઘાય ત્યાંજુધી છાલ સાથ ઉકાલો, પછી વાસણમાં થે- 
ડાક નાહાના કાંડા સાથ તેમની કાતરી કરી તેમાં થોડા 
સરકો નાખો, અને ખીતર્તનાં રગની ગરેવી થાય 
ત્યાંસુધી તેને સુલાપર ખડખડાવનુ; અને પછી છાલ 
કાહાડી નાખીને ખાવામાં લેવું. 


૨૧૯૬૨. ભાજી પાલાનેો કવતીદાર 


સેરવે!.--ન્‍ેએ જછવરૂપ ખોરાક ખાતા નમી તેએ ને 


માટે મુલફૂપ (શાજપાલાને।) સેર્વો બનાવવાની રીત 
આપ્યે છીયેઃ--પેહેલાં ર) નગ સલગમ), ૨) નગગા- 
જર, ૨) નંગ કાંદા; અને ૨) નગ પટેટા લઇ તેમને 
સામૂ કરી કટકા કરવા, અને પછી તેમાં ૦1) શેર વ- 
ટાણાની અથવા ચણાની દાલ, ૦1) તોલે! લવ ગ, ૦1) 
ત્તાસ્ષે તજની ભુકો, અને ૪) શોર પાખી નાખી સારી 
પેઠે ઉકાલવું, જયારે સઘલી તર્કારી ચરીને નરમ થાય 
ત્યારે તેમાંતું પાણી ચારપ્ણીથો ગાલી લેવું& અને તેમાં 
થોડું દુધ નાખી સુપને પીવામાં લેવો. આ સેરવે 
રાકતીવાલે। છે. €પલી તરકારીના ત'ગ સારાં મોહડા- 
ટાં લેવાં નનેઇએ. 


૨૯૨. માખણીયા થાવલ--પોડા ચે- 
ખાને ધોઇને એક વાસણમાં નાખવા; અને ચોખા 
દુબે એટલુ તાળું દુધ નામી સુલા ઉપર મુકવા, 
જયારે ચોખા નરમ થાય ત્યારે તેમાંયી ખાકી રહેલુ' 
દુધ નીપારી કાહાડી તેને પાછા સુલા ઉપર્‌ મેલવા, 
અને તેમાં ધાડું માખખુ, ખાંડ, તથા તજ નાખી 
દ્રેરવ ફેરવ કરતા રેહવું કે બલો નહો નય; પછી 
ચાવલને ખાધામાં લેવા. (નવે! ડૂધમાં ચાવલ પ 
કાવાની રીત.) 


૨૯૩ મીઠો સાસ--૨) પે'ત રાતો વાઇન 
દારૂ, ૧) પે'ત સારો સરકે।, ૦1) રતલ ખાંડ, ૧) આંઉ- 
સ કાતઢ્‌ી કરેલા કાંદા; અને ધોડી તજ આ સઘશથાં 
ને ૧૫ મીનીટ જ્જુધી ઉકાલી સાસને કપડાંથી ગાલી લેવે।. 


૧૯૪. લીંખુની છાસ--૧) પ'ત ઉકલતુ' 


$ુધ, ૬1) પે'ત લોજ ને રસે, ખાંડ સ્વાદ પમાણે. એ 


સઘલાંને સાધે મૈલવી ચારણીમાંથી ગાલી કાહાડો * 


સવીપયોાગી વતુસખા સ ગ્રહ. $પ 





૨૪૫. વેલાતી વેગણાના પોલે.--- 


૬) ઇ'ડાંને બાંછને ર) ચમચા આટા સાથે ઘોરડા માખ- : 


ણુને મસલવું, અને તેમાં ધાડું' તીમક તઘા મરી ઉ- 
મૈશ્વાં. પછી ૪) વેલાતી વે'ગણાને છોલીને ખારીક 
કાપવાં, અને તેને ઉપલાં સઘળાં સાથે મેલવી સારાં 
ધીમાં અથવા માખણમાં પોલાને તલી કાહાડવે।. 


૨૯૬. સાલીત ખનાવવાની રીત.--- 
પેહલાં ર) ઇ'ડાંને સખત ખાદી કાહાડી તેની દાલને એક 
ચારાજ્ીમાંથી પસાર કરવી, અને તેને ૧ તેખલને। ચ- 
મચે ભરી પાણી અથવા દુધ સાધે એકસાંત મેલવી 
નાખી તેમાં ૨) તેખલના ચમચ। ભરી પીગલાવેલું મા- 
ખણુ ઉમેરવું, તથા પાછુ' ગકસાંત કરવું. પછી આ 
મેલવણ્‌ીમાં ૧) ચાહેૅની ચમચી ભરી નીમક તથા રાઇ 
ધીમે ધીમે સકાઇદ્રર મેલવી તથા તેમાં 3) તેખલના 
ચમચા સારો સરકે! ઉમેરીને જે વાસણમાં તાક કપ- 
ડાથી નુછીને સાકૂ કરેલી સાલોત હોય તેની એક ખા- 
જાધી આ મેલવણી રેડવી, પણુ જ્યાંસુધી જમવાને। 
વખતુ થાય ત્યાંજ્ુધી સાલીતને ઉપર તલે કરવી નહી. 
હવે છેલ્લે, પેલાં ર) ઇડાંની સ્ુફેદીનૅ બારીક કાપી 
સાલીતનો ઉપર જેમ રો।ભ્ના લાગે તેમ ગોઠવવો, એ- 
ટલે સાલીત ખાવાને તયાર થઇ, 





તરેહુવાર જાતના આઇસક્રીમ, 


શરબત, તથા એરેતેદે વાતર 
બનાવવાનો શીત* 


૨૯૭. આધસક્ટીમ બનાવવાની રીત- 
આઇસકીમ ખનાવવા માટે $ુધ ઘણુ ચે।.ખ્ખું જઇએ, 
અને તે દુધને સુલા ઉપર ધીમી આંચે ઉકાલી 
ઘટ્ટ કરવુ, અને ત્યાસ્પછી તેને તદન ધ'ડું પડવા દઇ 
તેમાં મરછ મમાણે ખાંડ નાખી કપડાંથો ગાલો નાખ- 
વું, અનેતેમાં મુરખ્ખો, રાસ્પબેરી ન્મ; સ્તોખેરી 
નમ, ઇત્યાદી, નાખી આઇસના સાંચામાં નાખી 
ખાંધવું. ડુધપરને। ધરો નહીં મલે તો દુધને ઉકાલીને 
તેનાં જેજુ' ધટ્ટ કરવુ; એટલે તેજ દુધની ક્રીમ થઇ. 


આઇસકોમ બનાવવાને। સાંચોા। #સદને તાઇ- 
ટ હાંકણુ સાથનો! જેઇએ, અને તેની સાથવું પીપ 
પણુ સાંચાના ન્‍ેટલુ જ ઉડું તથા તેનો વ્યાસ નવ 
અથવા દસ ઇચ હોવે જેઇએ, અને પીપને એક 
ખાજુએ પીગલૅલુ' પાળી કાહાડી નાખવા માટે એક 
કાણું તાઇત ષય સાથવું' જેઇએ. પેહેલાં પીપમાં 
થોડું આઇસ તથા નીમક નાખીતેમાં રુધથી' ભરેલો 
સાંચો મુકવો, અને ત્યારખાદ આઇસના નાતના કકડા 





તથા નીમકથી પીપને ઉપર સુધી શરી નાખવું, ત્રણુ 


ભાગ આઇસે એક ભાગ નીમક નાખવું. ત્યારખાદ એ 
સધલાંને ધોડી મીનીટ છ્ીુધી રેહેવા દેવું (ધાભલીથી 
ધાંકો મુકે તો વધારે ખેહેતર). પછી સાંચાને ઝડપ- 
થી ધોડી મનીટ જ્રુધી જેરથી ડ્રેરવવે।, ત્યારખાદ હાંક” 
ણુ' ઉઘાડી સાંચાની ખાજુએ જે આઇસક્રોમ ખ ધાયમુ 
હોય તેને એક લાંબી સાફૂ છરીથી અથયા મેણહેટા 
યમચાથી (જે સવલ પડે તે અથીયાર વાપડી) સકાઇ- 
થી મેલવી નાખવું, અને એન પ્રમાણે જ્યાંઝુધી સધ- 
લુ' આઇસક્રીમ ખ'ધાઇ રહે ત્યાંસુધી વારવાર કયા 
જવું. આઇસક્રીમ ખ'ધાયાખાદ ,કેઇખી વખતસુધી 
રાખવું પે તો પીપને! ખુચ કાહાડી પીગહોલુ' પાખી 
ખાહેર કાહાડી નાખી પીપને પાછુ પેહેલાંતી માકક 
આઇસ તથા નીમકથી ભરી રાખી મુકવું. 


ર૬૮ આઇસક્રીમ, સ્તોબેરી--૨) આં- 
ઉ'સ સારાં પાડેલાં સ્રોખેરી લઇ તેને ભચરવાં, તથ! 
તેના રસને કપડાંથી ગાલી કાહાડી તેમાં ઉકાલીને ઘટ્ટ 
કરેલુ' દુધ ૧) પે'ત, વા રતલ છુદેલી ખુરાખાંડ, ધોડી 
રગ આપવાને માટે કોરમ”, અને સ્વાદ લાગે એટ- 
લો લોંખુના અથવા એર જનો રસ ઉમેરવો. આ 
સઘલાંને ધારા પ્રમાણે બરાખર બેલવીને સાંચામાં 
નાખી બાંધવું. ર 


૨૯૯. આંઇસક્ટીમ, રાસ્પબેરી--સોબે 
રીને બદલ્ષે રાસ્પખેરી લેવાં. (નુએ। સ્ોખેરી આ- 
ઇસક્રીમ ખનાવવાનો રીત.) 


ર૦૦ આધસક્રીમ, લીંખુનુ'--ઉકાલીને 
ધણુંજ ઘટ્ટ કરેલુ' દુધ ૧ પે'ત લઇ તેને કક ચહડાવવો, 
અને તેમાંપ અથવા ૬ આંઉસ ધુ'દેલી ખુરાખાંડ 
નાખવી, પણુ ખુરાખેોને માટે એક ખાંડનો ગાંગરે 
લઇ એક લીંખુની છાલ ઉપર સારીપેે મસલવે।, જેથી 
લીંણુની છાલની ખુશખે। તેમાં આવશે ; અથતા ધો- 
ડાં ટીપાં ્લાખુનોં એસન્સનાં અથવા અરકના નાખ- 
વાં. (જાએ લંખુતુ' એશેન્સ તપા અમક ખના- 
વવાની રીત.) 

૩૦૨૧૨ આઇસક્રીમ, નોયોા--આ આઇ- 
સકીમ મેરેસશીને! આઇસકોમની રીતેન્ટ ખનાવવું, 
પણુ તેમાં આવેલા થેરેસશીનેો નામના મીઠા હારૂને 


ખદલે નોયે। નામને મોઠો લેહેજતદાર દાર નાખવે!, 
એટલે નોાયે। આઇસક્ટીમ થરી? 


ર૦૨. આધસક્રીસ, અતીનાસનુ--- 
અનીનાસને છેલી તેની કાતરીએ કરવી, અને તેને 
એક ખલમાં નાખી ખારીક કરડું. પછી ઉકાહીને ઘટ્ટ 
કરેલુ દુધ ૧) પેતત લઇ તેમાં ઉપલે। અનીનાસને। મા" 
તે દુધને લેહેન્ત આપે એટલ્લો નાખી ્તેમાં ૬ આં- 


૩૬ સવીપમે।ગીઃ વુસખા સગ્રહ. 





ઉસ છુ'રેલી ખુરાખાંડ તઘા ૧ લીંછુનેો. રસ ઉમેરવે।. 
પછી આ મેલવણીને ચારણીમાંથી ગાલી કાહાડી સ્નાં- 
ચામાં બાંધવી. 


' રુન્‍્ડ, આધસક્રીમ, નાર ગીનું--નાર'- 
ગીનુ' આઇસકીમ લી'ખુનાં આઇસક્રીમની રીતેજ 
ખનાવવું, પગ તેમાં આપૅલી લી'છ્ુની છાલની પખ્ુશા- 
ખોને ખદલે નાંરગીની છાલનો ખુશાખો વાપરવો. 
(જાઓ લી'ખુતું આઇસક્રીમ ખનાવવાની રીત. 


ર૦૪. આઇસક્રીમ, છનજર--૦1) ૨- 
તલ આદાંને! છુ'રેલ્‌; મુરબ્બો, ઉકાલીને ઘટ્ટ કરેલુ 
$ુધ ૧) પે'ત, અને ૩) ઇ'ડાં. આ સધઘલાંને એક 
વાસણુમાં નાખી ચુલા ઉપર મુકીને સારીપેઠે એકરસ 
કરર ; અને જ્યારે તે ઉકલવાની તયારીપર આવે 
કે તુરત નીચે ઉતાશી નાખવુ, પાગુ ઉકલવા દેવુ 
નહી. થડ પડવા પછી તેને ઘણા ઝી।ગાં નાકાંવાલો 
ચારણીમાંથી ગાલી કાહાડી સાંચામાં નાખી ખાંધવુ* 


ર૦૫. આઇસક્રીમ, રૅતેફીયા.--: આં- 
ઉસ રેતેદ્રાઆ નામનો મીઠે દારૂ, પ આં- 
6સઃ ખછુરાખાંડ, ઉકાલીને ઘટ્ટ કરેલુ દુધ ૧) પેતત, અને 
૩) ઇડાં. એ સઘલાંને સુલા ઉપર મુકી સારીપેઠે 
એકર્સ કરળુ',' અને ઉકલવાની ત વારીપર આવે ઝે 
તુરત નીચ ઉતારી પાડવું, પપ્શૂ ઉકલવા દ્દેવું નહી. 
થડુ' પડવા પછો તેને એક ઝીણાં નાકાંતવાલી ચારણી - 
માંથી ગાલી સાંચામાં બાંધવુ. 


૩૦૬. આઇસ%્ઠીમ, ખલેલીખાંડનુ'-- 
પેહેલાં કસ્તર આઇસની રીતેજ ડ$ુધ તાર કરવુ, 
અને પછી તેમાં ન। વાઇન ગલાસ ખક્ષેલી ખાંડ નાખી 
ખાંધ્વ્રુ.' આ ખાંડ ખાલીને નાખવાથી ખલેલુ' આઇ- 
સક્રોમ થયું. (નુઓ કસ્તર આઇસક્રોમ ખનાવ- 
વાની રીત. 


૨૦૭. આધસજીસ, ખીસકીતનુ-- 
પેહેલાં પાડી સપન” ખીસકીતને મેરેસશોનો અથવા 
શેરો વાઇનમાં ભીંન્વી રાખી, સાદાં આઇધસક્રીમ- 
ની રીતે આઇસક્રોમ ખનાવી તેમાં ઉમેરવી; તથા 
ખરાખર મેલવવી, અને આઇસકોમને ખાંધવુ. 
(નુએ સાદું આઇસક#ીમ ખનાવવાની રૌત) 


૩૦૮. આઇસક્રીમ, પીસ્તાંનું--ન રત- 
લ પીસ્તાંને ગરમ પાણીમાં નાખી તેની છાલ કાહા- 
ડી નાખો ખારીક ધુ'દવાં; છુ'દતાં છુ'દતાં તે તેલસ 
નહી થાય માટે તેમાં જરા જરા ડુધને! છાંયે નાખ- 
તા નવું. પછો તેને ઉકાલીને ઘટ્ટ કરેલાં ૧) પે'ત 
દુધમાં નાખી ચારણીમાંઘી છ વખત ગાલવુ', અને 
પછે તેમાં ૮ અથવા ૬ આંઉ'સ છુ'દેલી છુરાખાંડ. 


“નાખી સને એક થડી જગાપર થોડો વખત રાખી 


મ્ેલવુ'' ત્યારખાદ તેને સાંચામાં નામી ઝડપથી ખાં- 
ધી નાખવુ. 

૩૦૯ આઇસફ્રીમ, રાતાં પાંઉ'નુ'-- 
પેહેલાં ષોડાં સ્્જાં રાતાં પાંઉ'ને છુદી તેનો ભુકે। 
ખનાવવે।,; અને પછી થોડાં પાણી સાથે શીરાને અ- 
ઘવા શરખતને મૈલવી ગરમ કરવું, અને તેમાં ઉપલો 
પાંઉનો ભુકો નાખી એક જગાપર મેલનું. ત્યારપછી 
સાદાં આઇશક્રીમની રીતે આઇસક્રીમ ખતાવી ખાં- 
ધવુ', અને જ્યારે તે ખ'ધાય ત્યારે તેમાં ઉપભુ' ભી- 
જવી રાખેલુ' પાંઈં મેલવી નાખી પાછું ખાંધવુ. 
(જુએ સાદુ' આઇસક્રીમ બનાવવાની રીત.) 

૨૧૦. આઇસક્રીમ, મૅર્સશીનો-- 
ઉકાલીને ઘણાંજ ધટ્ટ કરેલાં દુધની ૧) પૅંત લઇ તેને 
ઝડપથી કજ ચહડાવવે, અને તેમાં ૦) રતલથી નરા 
વધારે છુ'દેલી છુરાખાંડ નાખી મરજ મમાણે મેરે- 
સશીને। (ચેરી ફ્લમાંથી ગાલેલો મીડો દાફ) ઉમેરવે।. 
પછી આ મેલવણીને સાંચામાં નાખી સકાઇથી બાંધર્વા . 


૩૧૧. આઇસજીમ, કાફીનુ'---૮) તાન્ન' 
ઇડાંની દાલને કાલવવી, અને તેને એક વાસણમાં 
નાખી તેમાં ઉકાલીને ઘટ્ટ કરેલુ દુધ ૧) પે'ત ઉમેરી' 
ધીમેથી હ્ોલવ હીલવ કરવું. પછો તેને એક ખીન્ન 
વાસણુમાં નાખી તેમાં ૦1) રતલ સારા તથા ખરાખર 
જુ'જેલા માખા કાઠીના દ્રાણા ઉમેરી તે વાસણુ ઉપર 
હાંકણુ હાંકવું, અને ઘોડો વખત સુધી એક ગરમ જ- 
ગા ઉપર રાખો મૃકવું. જ્યારે દુધમાં કાદીનેો ખવાસ 
બરાખર આવે ત્યારે તેને ચારણીમાંથી ગાલી કાહાડી 
તેમાં ૬) આંઊંસ ખાંડ નાખવી, તદન થડું થવા 
પકો સાંચામાં નામી માખખગૃનાં જેવું ઘટ્ટ તયા તરમ 
થાય ત્યાંસુધી ખાંધવું. આ રીતે ખનાવેલું કાકો 
આઇસકોમ ઘણું સ્વાદીષ્ટ થાય છે, પણુ ઇયષાદ૬ ર।- 
ખવું ફે કાકી થણ્‌) ભ્રુ'જેલી નહી હોય : નહી તે ખ- 
લેલી કાકો જેવો સ્વાદ લાગરો, અને સઘલી મેહેનત 
તથા પઇસા રદ જરો. 

૩૧૨: આધસક્ીમ, શ્રીત ચાહેનુ'-- 
3) આંઊંસ સરસ ગ્રીન ચાહે અને ૮) આંઉ સ ખાંડ. 
ચાહેને એક પ્યાલાંમા નાખી ફક્ત તે દુબે એટલુ જ 
કકડા પડતુ પાણી નામી તે પાણી ર ગઠાર થાય ત્યાં- 
સુધી હાંકી રાખવું. પછી તેને ખારક ચારણીમાંથી 
ગાલી તેમાં ઉકાલીને ઘટ્ટ ફરેલુ' દુધ ૧) પેત ઉમેરવું, 
અને તેમાં ખાંડ નાખી સાંચામાં રેડીને ખાંધવું* 
આઇસક્ીમને માટે હમેશાં ખાંડને ખારીક છુ દવી 
જઇએ. જ." ર 

૩૧૩* આઇસક્રીમ, વેંતીલાનુ-- 
*11) આંઊંસ વેનોલાને (એક ન્તતની ખુશબે(દાર શીગ' 
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જે ખુશબોનાં કામમાં તઘા સોકેહ્વઞીત ખનાવવામાં 


વપરાય છે તેને) કાપી કટકા કરી એક ધાતુની ખલમાં 


નાખીને ઘણીજ ખારીક વાટવી,, પછી ૫) અથવા ૬) 
આંઊંસ છુરાખાંડ લઇ તેમાં રપૂતે રકતે નાખતા 
તઘા છુ'દતા જવું. એ પ્રમાણે બનેને બરાખર સાધે 
છુ'ડયા પછી તેને થોડાં ઇડાંની દાલ સાધે ઉકાલ્લીને 
ઘટ્ટ કરેલાં ૧ પેતત દુધમાં મેલવવું અને સલા ઉપર 
ગરમ કરવું, પણ્‌ ઉકાલવું નહીં. શેવટે તેને સુલા €- 
પરથી ઉતારી પાડી ચારણીમાંથી ગાલી 'કાહાડવું, અને 
ખરાખર યડું પડવા પછી સાંચામાં નામી ખાંધવું. _ 


૩૨૪- આઇસક્રીમ, કસ્તરનુ'--૩૭) અ- 
થવા ૮) તાન્ન ઇડાની દાલને કાલવી એક વાસણુમાં 
નાખવી, અને તેમાં ઉકાલીને ઘટ્ટ કરેલુ' દુધ ૧) પેત 
ઉમેરી ધીમેથી મેલવવું. પછી એક લીંખુની ખાહેર- 
ની પાતલી ધણીજ ખારક કાપેલી છાલ તથા ૧) ચીર 
લીંખુની દુધમાં નાખી તેને સુલા ઉપર મુકવું અને ફે- 
રત ફેરવ કરવું. | રુધને ઉકલવા દેવું નહી, કેમકે તે 
બ'ધાઇને નડું થઇ ખીગડી નય. જ્યારે દુધ ઘટ્ટ 
થઇ હીલતુ બ'ધ થાય ત્યારે તેને તુરત સ્રુલા ઉપરથો 
નીચે ઉતારી પાડી તેમાં ૦1) રતલ છુ'રેછી ખુરાખાંડ 
નાખીને ચારણીમાંથી ગાલી કાહાડવું. ત્યારબાદ તેને 
આઇસના સાંચામાં નાખી ખાંધવુ* 


૨૧૫. આઇસક્રીસ, સાદુ--૯કાલીને ઘ- 
છુ” ઘટ્ટ કરેલું દુધ ૧) પેત લઇ તેને કક ચહુડાવવે।, 
અને તેમાં ૬) આંઉસ છુ'રેલી ખુરાખાંડ €મેરી સાંચા- 
માં નાખીને ધણી સદાઇથો ખાંધવું. 


૩૧૬. આધઇસફજ્ીમ, ચૉકીલેત-- 
૪) આંઉસ સારે ચે।કે।લેત લેવો, અને તેને થોડૉન 
પાણીમાં પોગલાવી ધીમા ઇગાર ઉપર મુકો હીલવ 
હીલવ કરજુ'. પછી તેમાં €કાલીને ઘટ્ટ કરેલું રુધ 
૧) પે'ત અને ૮) આંઉસ ખાંડ મેલવી ખરાખર્‌ એકર- 
સ કરી ચારપણરીમાંથી ગાલી કાહાડઞું. અને જ્યારે 
એથડું ૫૭ ત્યારે બઆઇસક્ીમ ખાંધવાના સાંચામાં 
નામી બાંધવુ .* 

૩૧૭. આઈસક્રીમ, સોદાવાતર-- 
એક સયૃખા ભાગે કરૂતને। શી રો, અને ઉકાલોને ઘટ્ટ કરે- 
લુ' રુધ લેઓઆ;, અને તેમાં તેના કરતાં ખેવડુ' છુ'ડેલુ. 
આઇસ નાખી તે ઉપર ૧ ખાતલી સૌદાવાતર નામી 
પીવા માંડો. 


૩૧૮. આઇસક્રીમ; મુરખ્ખાનુ'-- 
કોઇખી ન્નતને! મુરખ્ખે। (ચવચવને! હોય તે વધારે 
સારે) ૫) રતલ; ડુધપરનો થરો ૫) બાતલી, લીંખુને! 
૩સ,. તૃષા ખાંડ મરછ મ્રમાણે. . . 


૩૧૯. જ્રીમ દી એરીન્જ, ચમપીન * 
સાથે.--૦1) ગ્યાલન સ્પીંરીત આક વાઇન લેવે!, 
અને તેમાં ૧) દ્રાંમ નારંગીવું' તેલ મેલવોા. ત્યારખાદ 
તેમાં જ ખાતલી ચમપીન તથા ૧ ગ્યાલન સારો જ્રી- 
રો ઉમેરો. 


ર૨૦. ક્રીમ દી નાચો દી સારતીનીક- 
૬) આંઉસ કડવી ખદામ લેવો, અને તેને થડાં પા- 
ણીમાં ભીજવી છાલ કાહાડીને છુ ડી નાખો. આછું - 
3લી ખદામને 3) બાતલી સ્પીશીત ઓફ વાઇનમાં ભી- 
જવીને ત્તમાં 8* ટીપાં એશેન્સ આપ લેમનના (લીં- 
છુના એસેન્સનાં) નાખવાં, અને પદર દાહાડા પછી 
સ્પોરીતને ચાલીને ગાર્લી કાહાડવે।. ત્યારપછી ૬) ૨- 
તલ ખુરાખાંડ, ૧) ગ્યાલન પાણી, અને ૧) પે'ત એ- 
રીન્જ ફ્લાવર વોતર્નો શીરો કરી સ્પીરીતમાં મેલવી 
નાખો. હ 


૩૨૧૬* જીમ દી રોઝ--૫) પેત સ્પીરીત 
આકૂ વાઇનમાં ૮) ટીપાં રાલાખવું તેલ, ૧) ટીપુ' ન્નયકૂ- 
લનું તેલ, ૧) ટીપુ તજતું તેલ, અને ૧) ખાતલી સારે। 
નીરમલ શીરો નાખે, તથા તેને ખુલ્લો રાતો રંગ 
આપવાને માટે ધોડી કીરમજ નાખવી. 


૩૨૨. જીમ દી વેનીલા.--૧) પે'ત સ્પી- 
રીત એઓકૂ વાઇનમાં ૭) ટીપાં વેનીલાના ખરકના નાખ- 
વાં, અને જયારે તે ખરાખર મલો ન્નય ત્યારે તેમાં 
૧) ખાતલી પાતક્ષા શીરો નાખી સાફ ગાલી કાહાડવે, 


૩૨૩. જામે કુવત (તોનીક કપ્સ).-- 
શમ જાતનાં પ્યાલાં કુવાસોઓઆ નામના અતીસય કવડાં 
લાકડાંના ખનાવે છે. એ પ્યાલાંમાં દસ મીનીત જ્સુધી 
થડુ' પાણી નામી રાખવું, અને સહુવાર સાંડાંજ ખે 
વખત પીવું. દીન પર દીન એવું જુવત એઇછુ' થતુ' 
જરો તેથી વધારે વખત પાણી રાખતાં જવું. તાપ 
અને કેોઠાનાં દરદ નરમ પડયા પછો જે નખલાઇ પુ- 
ગે છે તે ઉપર એ લેવું સારૂ છે જરર પડેતો એ 
પાણીમાં દસ ટીપાં હોહેીડાંના અરઠના નામીને પીવું. 


૨૨૪. જીનજર દ્રીંક.--૧) રતલ કમ 
એક્‌ તારતર, ૩) રતલ ખુરાખાંડ, ન) રતલ છુ હેલી 
છેં ઠં, અને ર) ગ્યાલન પાણી એ સધલાંને એકરસ 
કરી દશ મીનીત સુધી સલા ઉપર ખલખલાવે, અને 
તેતો ઉપશ ને મેલ તરી આવે તે કાહાડી થું પડવા 
મુકે. ષ'ડુ' પડયા પછી. તેમાં ૧ ચમચો! ખમીર 
€મેરો, અને તેને ડરવા દેવાને આખી શાત એક ઘ- 
ડી જગાખે રાખો. સહવારના તેને નાના ચલીયાંમાં 
ભરી મજપ્રુત પચ માડી ત્રણ દાડા પછો ખપમાં તેવે! 


૩૪  સવીપમોગી તુસખા સમહ. 





ને માટે તતદરેોસ્તી આપનાર્‌' પાણી.--- 
ગમેક તમલરશ સ્વચ્છ પાણીમાં ૨) ચાહેની ચમચી એ- 
તમીલ (એત નામનાં અનાજને! આરો) થૈલવી, 
પાણી ઠરેને પીવું. મેહનત કરતાં કરતાં સાદું પાણી 
પીવાથી શરીરને નખલાઇ પૉંહેચે છે, પણુ અ પાન 
ણીથી તો તેતું પોાશ!ણુ થાય છે. વેલાયતનાં ક્રારખા*- 
નામાં તથા વાહાણુ ઉપર તથા ખેતરોમાં આ રીતે ખન 
નાવેલુ' પાણી વપરાય છે, અને તેથી મનુરોને ધણે। 
યાયદે થાય છે; કારણુ કે પરસેવો પડી જે ઘાક ચહ 
છે તેને અટકાવાનો આ પાણીમાં રાણુ છે. આ 
નતતને। આટો વેલાતથી તીનતી અદર પેક થઇ દ્રાં 
પુશકલ વેચાવા આવે છે. ૨) રતલી દાખડાની કીમ્મત 
રૂ?) થી ૧૨) આના સ્રુધીની હોયછે. જેમ ખીન્ત આટા 
હૃવાથો ખીગડે છે તેમ આ પણુ નુ'ને। થવાથી ખોરે 
થાયછે, માટે ખરીદતી વખતે સાઉચેતી રાખવી. 


૩૨૬. તોનીક વાતર--એક સોદાવા- 
તરની સીસીને સ્વચ્છ પાણીથી પોણી ભરવી, 
અને તેમાં ના) દ્રામ ખાઇ કારબાનેત ઓક્‌ સે.- 
હા, ૨૮) ગ્રેન તારતેરીક એસીદ, અને 3) ગ્રેન 
કુઇનાઇન નાખી તુરત ખુચ મારવો. બીજીં-- 
૧) શોર પાણી સમાય એવી ખાતલીને પાણીધી ભરી 
તમાં ૬) દ્રામ કારખે।નેત એફ સોદ્દા, અને તેજી” 
ખીજ ખાતલીમાં ૪11) દ્રામ તારતેરીક એસીદ નાખવી. 
પછી એક તમલરમાં ૧૦) ટીપાં મ્યુરેતેદ તી કચર આદ 
આયરનનાં નાખી ઉપલો સેદ્દાવાલી ખાતલીમાંથી 
૧) વાઇન ગલાસ ભરીને પાણી તેમાં નામવું, અને તે- 
મજ એસીદવાલી ખાતલીમાંથી પણુ ૧) વાઇન ગદાસ 
ઉમેરવું. જેવુ' તમલર દ્રોીનથો ભરાય કેં પી જવું. 


રૂર૭. દુધનો લેસોનેદ.--૧૨) આંઉ'સ 
ખાંડ, (ના પે'ત લીં'ષ્ુને રસ, ૦1) પે'ત શેરી વાઇન, 
૧11) પેત દુધ, અને ૧) ખાતલી પાણી. ખાંડને ઉકલ- 
તાં પાણીમાં પીગલાવોને તેમાં લી ખુને! રસ તથા શેો- 
રીવાઇન નામવો, દુધને થ'ડુ' ઉમેરીને ખરાબર મે- 
લવવું, અને પછી તેને ગાલીને પીવામાં લેવું* 


૩૨૮. પીચ વાતર.--૮) પાઠાં પીચ ફૂલ 
' લઇતેમને ભચડી નાખવાં, અને તેમાં ૧) ખાટાં લી'- 
આને! રસ કાહાડી 6ઉમેર્વે, પછી તેમાં ૧) પ્યાલુ' 
ખાંડને શીરો તથા 911) ખાતલી તાનનુ' પાણી નામી 
એ સઘલાંને મેલવી કપડામાંથી ગાલી નાખવુ, અને 
પીવાને નેધઇએ ત્યારે તેમાં ઘ'ડુ પાણી નામી પીવું. 


૩૨૯. બચ્ચાંઓને માટે દીલ વાતરે- 
પોડાંક સ્વચ્છ પાણીમાં ધોડા ટીપાં સુવાતાં એસેન્સ” 





3૨૫. તડ્કાંમાં સેહેતત કરનારાએ- 





ના નાખો (જુખા સુવાતુ' એસેન્સ.) આ પાણી 
નાના ખચ્ચાંનાં પૅટમાંના પવનને તઘા બાદીને તા3છે. 


૨૩૦. ખારલી વાતર (જવનુ' પાણી)-- 
૫) તોલા વેલાતી જવને અથવા ગામઠી જવને તરણુ 
અથવા ચાર વખત પાણીથો સારીપેઠે ચોલીને ધોવા 
અને પધી ૧) ખાતલી સ્વચ્છ મીઠાં પાણીમાં આસરે 
૦11) કલાક ઉકાલી તેવુ' નીતરૂ' પાણી ગાલી લેવુ. કૅ।- 
ઇતી મરછ હેય તો આ પાણી ગરમ હોય તેટલ| ન 
તેમાં ૧) યમચે! મધ તથા લોંખુની છાલ સાધે નાખી 
હંકી રાખવુ'. ગુણુ--આ પાણી આનન્‍્નરી માગુ- 
સની તરસને મટાડે છે, પેટમાંની તથા પીશાખની 
ગરમીને થડી પાડે છે, અને શક્તી આપે છેઃ 


ખોરાક.--આન્નમીની તરસ મમાણે આપ્યા જવું. 


૨૩૧. રાસ્પબેરી દ્રાંફૃત*--૧1) ખાતલી 
રાસ્પખેરીને। રસ, ૧1) શ૨તલ ખાંડ, અને ૩) આંઉસ 
તારતેરીક એસીદ. રસને સાફ ગાલી નાખ] તેમાં ખાંડ 
તઘા એસીઇ ઉમેરો, અને તેએને એકરસ કયા બાદ 
ખાતલીમાં ભરી છ્ુચ મારી રાખે. જયારે પીવાની 
મરછ થાય ત્યારે પોણા તમલર થડાં પાણીમાં ૨) મે!- 
હેટા થમચા આ મેલવણીના નાખી તેમાં ૨૦) ગ્રેન 
કારબોનેત એ।ફ સોદાને મેલતો, અને કીનક્ીન દાય 
એટલે પી ન્‍્નઓ. 


૩૩૨. રાસ્પબેરી વીનીગર (સરકે।)- 
૪) રતલ રાસ્પખેરીને એક કાદૃવના વાસણમાં નાખી 
તે ઉપર ૧) પે'ત સારે સરકે નામવે।, અને તેમાં હવા 
નહી ન્નય તેઢલામાટે તેનું મોહોડુ' મનખુત ખાંધી વા- 
સણુને ખે. દાહાડા સ્રુધી તડકામાં મુકવુ, પણ્‌ રાતે 
ઘેરમાં લેવું? તીજ દાહાડે રસને ફલાનેલની કોઠલીન- 
માંધી વગર દાખવે ગાલી લઇ ૧) રતલ રસે ૧) રતલ 
શકર નાખી ન) કલાક સુધી ઉકાલે।, અને પણી બા- 
તલી ભરી મજખુત ખુચ મારે. 


3૩૨૩. રોમન પચ આઇસ-- 
૧) ખાતલી લી'ષ્ુતું વાતર આઇસ લેવું (જુએ લી'ખુ- 
નું વાતર આઇસ ખનાવવાની રીત) ખને તેને એક 
વાસમાં નામી તેમાં 8) ૪ ડાંતી છફેદી તથા 3) આં- 
ઉસ ખાંડ એ ખતેને સારીપેઠે કક ચહુડાવી ઉમેરવી. 
આ સધલાંને એકરસ કય 1 પછો તેમાં ૧) વાદન 
ગલાસ રમ, ૧) વાઇન ગલાસ ખ્રાનદી, અને ૧) તમલર 
ચ'પીન મેલત્રવો, પછી તેને ખાંધી ગલાસમાં નાખી 
ખાવામાં લેવુ * . 


૨૨૪. લેમોનેદ વાત૨.--૦1) રતલ શ્ા- 
કરને ૧) શેર પાણી સાથે ધીમી આંચે ઉકાલો, અને. 
તેમાં ૨) દ્રામ એસીતીકઃબૅસીદ તથ્યા ૪) આંઉઃસ તાર- 


સવીપયેગી 'સુસખા 'સ ગહ. ૩૯ 






તેરીક એસીદ ઉમેરે. 


ઘડું થવાખાદ તેમાં થોડાં 
ટીપાં એસેન્સ એક લેમનના નાખી તેના ૬ ભાગ કર- 
વા; અને પછી એકેકે ભાગ પાણીથી ભરેલી લેમોાને- 
૬ની સીસીમાં નાખી તેમાં ૩૦) ગ્રેન કારખોનેત ઓપ 
સોદા ઉમેરી ઇુર્ત છુચ મારી તાશ્થી ખાંધી લેવે।. 


૩૨૩૫. અનીનાસનુ' વાતર આઈસ.-- 
એક અનીનાસને છોલી તેને સગેમરમરના પથ્ધરની 
ખલમાં નાખી ખારીક છુ'દબુ, અને તેના માવાને 
એક ખારીક નાકાંની ચારણીમાંથી પસાર કરવે।1. પછી 
તેમાં થાડુ' પાણી નામી 3) લીખ્રુને! રસ તથા જેટલે! 
અનીનાસને। રસ થયો હેય એટલેજ શીરો ઉમેરી 
ઝીણી ચારણીમાંથી ગાલી નાખવું. પછી તેને ખીન્ત' 
વાતર આઇસની મીસાલે ખાંધવું $ પણ્‌ જયારે આ- 
ઇસ નજદોક ખધાઇ રેડવા આવે ત્યારે તેમાં ધોડા 
અનીનાસના મુરખ્ખાના કટકાને નાના નાના પાસાદાર 
આકારમાં કાપી મેલવી નાખતા અને પાઘુ ખાંધરુ” 


ર૬. ચપીનત વાતર ગઆધસ.-- 
૧) ખાતલી ચ'પીન લઇ તેને એક ઉઘાડાં વાસણમાં 
'નામવે। $ પછી એક ખુર્ાખાંડને ગાંગડા લઇ ૭) લૌ'- 
ખુની ખારહેરની છાલ ઉપર સારીપેડે ઘસી તે લો'પુ- 
ખને ચપીનમાં નીચવવાં, તથા પેક્લા ખાંડનો ગાંગ- 
ડો તેમાં ઉમેરવો. ત્યારૂખાદ ઉપલી મેલવણીમાં ૦1) 
પે'ત શીરે નાખી ખબરાખર મેલવી આઇસના સાંથામાં 
નાખી ખાંધવું. ચપીનને ખદલે કેદ ખીજ નતતને 
મીઠી ખુશખેોદાર દારૂ ઉપલી મેલવણીમાં ના'્યાધો 


તે દ્રારૂનાં નામનું વાતર આઇસ ખનરી. 


૩૩6. પચ વાતર આધઇસ,-- પેહેલાં 
નેટલ' નેઇએ એટલુ સાર્‌ લીખ્ુતું વાતર આઇસ 
ખનાવવુ (જુઓ લી'ખુનું' વાતર આઇસ ખનાવવાની 
શેત). કેઇને ભાવે તો તેમાં ૨) લી ખુના રસે૧) ના- 
રગીનાો રસ વાપરે. પછી તેમાં સરેદ રમ દારૂ, 
અથવા ૧) ગાલાસ બ્રાનદી અને ૧) ગલાસ રમ 
ઉમેરી, ખાંધવાના સાંચામાં નાખી ખાંધવુ- 
એજ પ્રમાણુ તરેહુવાર ન્તતના દારૂની મેલવણીથી ત- 
રેહુ તરેહુતાં પંચ-આઇસ ખને છે--જેવાકે ૨મ પંચ 
આઇસ, બ્રાનદી પંચ આઇસ, ઇ્ટ્યાદી* 


૩૨૮. સોનેરી કેલાંનુ' વાતર આઇસ- 


પોડાંક સોનેરી કેલાંને છેલી મસલવાં, અને તેમાં ! 


પોડુ' પાણી તથા થોડે લી'છુને। રસ નાખી એક ખા- 
રીક નાકાંની ચારણીમાંથી અથવા તારની ચારણીમાંથી 
પસાર કરવાં ; અને ન્‍ેટલે લી'ણુનો રસ તથા પાણી 
ના'ખ્યુ' હોય તેટલી? શીરો નાખી જરા કીરમજથધી 
રગ ભાપવેો, અને પછી સાથાંમાં તાખી ખાંષવુ : 


૩૩૯. પીસ્તાંનું વાતર આઇસ-- 
૬) આંઉ'સ છોલેલાં પીસ્તાંને ના) પે'ત પાણી સાથે 
એક ખલમાં ખારીક છુ'દવા, અને પછી તેમાં પીસ્તા 
તથા પાણી મલી ન્ેટલ્લો રસ ધયે। હૈ।ય તેટલષે!ન શી- 
રા ઉમેરી ખારીક નાકાંતો ચારણીમાંથી ગાલી લઇ 
ખાંધવું * 

૩૪૦. લીંખુનુ' વાતર આધસ.-- 
૨) લીખ્ુની છાલને ખારીક કાપી ૧) પે'ત શીરામાં ના- 
ખવી, અને તેમાં મા) પેત લીંખુનેો રસ અને ના) 
પ્‌'ત પાણી ઉમેરી સધલાંને એકરસ કરવું, તયા તેને 
૧) અથવા ૨) કલાક ઢાંકી રાખવું, પછી તેને ઘણા 
ઝીણાં નાકાંની ચહ્ધણીમાંથી ગાલી આઇસ ખાંધવાને 
શર કરવું, પણુ જેવું આઇસ ખંધાવા આવે તેની 
આગમન” તેમાં ૨) અધવા ૩) ઇડાંની જુફેદીને ધડી 
ખાંડ સાથ સાશીપે કફ ચહડાવીને મેલવી હોય, અને 
પછી તેને ખાંધયું હોય, તો ઘણુંનન્‍ન સરસ લેહેજતદાર 
ખાઇસ ખનશે. 


૩૪૧* નાર'ગીનું વાતર આધસ.-- 
૨) ના૨ગીની છાક્ષની ઉ$પ૨ એક ખુરાખાંડને ગાંગડા 
સારીપેઠે ઘસી તે છાલને ખમણી કાહાડવી, અને એ 
ખનેને ૧) પે'ત શીરામાં નાખી તેમાં ૧) પે'ત નારગી- 
ના તથા ૨) લી'ખ્રુનો રસ ઉમેરી લીંખુનાં વાતર 
આઇસની રીતે ખાંધવુ'* (જુએ લી'ખુનું વાતર 
આઇસ બનાવવાની રીત.) ' 


૩૪૨. મીલો-કૃત વાતર આઇસ.-- 
લી'ખુનાં વાતર આઇસમાં અથવા નારગીનાં વાતર આ 
ઇસમાં ષેડો ફરૂતને મુરખ્ખે નાના પાસાદાર આકા- 
શ્માં કાપી નાખ્યાથી મીલી-કરૂત વાતર આઇસ ખને છે 
(નુએ લી'ખુતું તથા નારંગીવું વાતર આઇસ ખના- 
વવાની રીત, 


૩૪૩. નજર વાતર આપધ્સ.-- 
૪) આંઉ'સ આદાંના મુરખ્બાને એક સાક્‌ ખલમાં છુ - 
દવે।, અને તેને છુદતાં છુદતાં તેમાં *) પેત પાણી 
તથા ધોડુ'ક તાજુ આદુ ઉમેરવું. પછી ૧) ખાતલી 
લી'ખછુવું' વાતર આઇસ ખનાવી (જુએ લી'ખુતનું વાત- 


૩ આઇસ ખનાવવાની રીત) તેમાં ઉપલો મુરખ્ખાનેો 


માવા ખરાખર મેલવી એક કપડાંના ચારણામાંથી ગાલી 
નાખગ્ુ'; અને પછી તેને સાંચામાં નાખી ખાંધવું. 


૩૪૪. વેનીલા મીલ્ક---3) પે'ત તાન્ન 
દુધમાં ૧) આંઉસ ખાંડ અને ૧૨) ટીપાં એસેન્સ આફ્‌ 
વેનીલાના નાખી પીવામાં તેવું, 

ર૪૫. શરખત, ગુલાખનુ*--૧૨) આંહ- 
સ તાજા સલાખનાં ફુલની પાંદડીને ખેક વાસણમાં તા- 
ખી તે ઉપર ૧1) પે'ત ઉકલતુ' પાણી નામીને ૧૨) કલા- 


૪૦ સવૉપમેોગી વુસખા: સગંહે. 





ક સૃધી હાંકી રાખો; અને પછી તે પાણીને ગાલી તેમાં 
૩) રતલ ખાંડનાખી જ્યાંસુધી શીરા જેવુ' થાય ત્યાં- 
જ્ુધી ઉકાલો. ઠંડું થવાખાદ તેને કૂરીથી ગાલીને 
તેમાં ર1) આંઉ સ રેકતીકાઇદ સ્પીરીત નાખવો. આ 
રારખતથી. હાથના તથા પગના સાંધા દુખતા નથી. 


૩૪ ૬. શરખત, સુઠૅનું.--41) પે'ત ખાં- 
ડના સોાન્ન શીરામાં ના) પ્રવાહી આંઉ સ સું ઠનો અરક 
મેલવી નાખો. (નુઓ જુઠના અરફની ખનાવટ.) 


૩૪૭. શરખત, ના૨ગીની છાલનું'.--- 
૬1) પેત ખાંડતા શીરામાં ૩) દ્રામ નારંગીની છાલના 
અરકને મેલવી નાખવે।. 


૩૪૮* શરખત, દમ તથા ઠાસાનુ'-- 
૫૦) નગ ઉનાખ, પ) તે!લા જેટીમધ, ૫) તોલા કારી 
દરખ, ૫) તોલા ચુલાખનાં ફુલ, પ) તોલા નેક, ૨) તોલા 
હસરાજ, ૨) તોલા હલદે ૪૨૬, ૨) તોલા હીમજ હરડે, 
૨) તોલા સોનામખી, ૨) તોલા મોહેટી હરડે, મ) શેર 
ગરમાલાને। ગર, ૧૦) ન ગ ખરચુંદા, ૨) તોલા ગાવન- 
ખાં, ન) શેર જ્ુકાં અજર, અને ૧1) શેર ચીનાઇ 
શ॥કર* આ સધલાંને સાફ કરી બે દાહાડા સુધી ૧૦) 
શોર પાણીમાં ભોજવી રાખવું, અને ત્રીજે દાહાડૅ સુ- 
લા ઉપર મુકી ૭) શીર પાણી ખલીને ૩) શેર પાણી 
રહુ કે ઉતારી હાથે ચાલીને કપડાંએ ગાલી લેવું. ત્યા- 
રખાદ૬ આ ગાહેલા પાણીમાં ૨॥કર નાખી સુલા ઉપર 
પાછુ' મુકીને તેની સખત ચાસણી કરવો), અને ઠ'ડુ 
થવાખાદ ખાતલીમાં ભરવું. ખોરાક:-- સહુવારના 
પાહેરમાં ૧) તોલે! ગલાસ માં લઇને ધી મે ધીમે દસ મી 
નીત જ્ુધી ચાટલું, અને તેની ઉપર પાણી, ચાહે, ત- 
થા ખાવાનું એક કલાક સ્ુધી લેવું નહી. પરણહેજ:- 
કાસ ઘી, તેલ, નીમક, ખટાસ; અને રૂધ તથા દહી 
ખાવુ' નહી $ ધી રાંધેલ્રુ ખાવુ'. નને શરખત સશજ્દ 
પડે તે ૧) તોલાએ પ) ટીપાં મીઠી ખદામવતુ તેલ મેલ- 
વીને ચાટડું. આ ઉપાયથી ર) અથવ! ૩) મહીનામાં 
દમ તથા ઠાંસો સારો થાયછે 


$૪૯- શરખત, અનીનાસનુ*--૧) પે'ત 
અનીનાસના રસમાં ૨) રતલ સારી રાખાંડ નાખીને 
ધીમી આંચે હકાલોા, અને શીરે તયાર થયા કે ઉતા 
મી થડા પારા, તથા ગાલીને ખાતલીમાં ભરે. 


' ડઢૂપ૦ શરખત, ધનદીયન,-- ૫) ' રતલ 
શાકર સાથ ૨) આંઉ'સ સાઇત્રીક એસીદ બેલ્રી તેમાં 
૧) ગ્યાલન ઉકલતુ' પાણી નામવુ, અનેતે ઠંડું યાય 
કે તેમાં ન) દ્રામ્‌ રપીરીત બદર વાધન તથા નાં) દ્રામ 
એસેન્સ આક લેમન નાખી  સારીપે્ઝે હીલવીને આંતરી 


માં ભરવું: આ શારેખત. ઉતાલોમાં આઇસન-પાણ્મીઃ 


સાથે લે! કે બહું પીએ છે. 





૩૫૧. શરખત, અગુરી.--૧) રતલ ઠરી- 
યા કાહાડેલી અ'ચુરી દરાખને બારીક લાહી જેવો છુ'- 
દી તેમાં પ આંઉંસ ખાંડ તથા ૧) ખાતલી પાણી ઉમેરો 
અને પછી એ સઘલાંને એકરસ કરી ગાલીને બાતલી- 
માં ભરે!. 

પ૨. શરખત, ગરમી આપતારાં.-- 
એકવાસૃણૂમાં 3) ખાતધી પાણી નામી સુલા ઉપર 





 ઉકાલવા મેલો, અને આ પાણી ઘટ્ટ થાય એટલો એક 


ખીન વાસણુમાં ચણાનો આટો લઇ તેને ૧) પે'ત 
થડા પાણીમાં કાલવવે।. ત્યારખાદ પેલાં ઉકલેલાં પા- 
ણીને ચણાના કાલવેલા આટા ઉપર નામી તેમાં ૨૦) 
મરીના દાણા ખારીક છુ'દીને નાખવા; અને પછી તેને 
પાધુ' સુલા ઉપર મેલી તે ધારૂ' થાય ત્યાંસુધી ઉકાલીને * 
તેમાં મર્જ પ્રમાણે ખાંડ, ના) પે'ત એલ, તથા ૧) વા 
ઇત ગલાસ- જન નાખી સુલા ઉપષરથો ઉતારી 
પાડવું, અને ગરમ ગરમ પીકદ્વામાં લેવુ * ખીજી.-- 
૧) શેર $ધ, ૧) શેર પાણી, થોડા પાંઊ'ના પોપડા, 
૧) પાતરી નવ'તી, અને નેઇએ એટલી ખાંડ મેલવી 
સધલાંને સુલા €૫૨ ઉકાલવું' અને પછી તેને વા કલાક 
ઠરવા દીધા ખાદ ગરમ ગરમ પીવું. 


રપ૩- શરેખત, જાયફલનુ.--૩) આંઉ" 
સ છુહેલાં ન્તયફૂલને એક નાનાં વાસણમાં નાખી તેનો 
ઉપર ૧1) પે'ત ઉકલતું પાણી નામવુ , અને તેને સુલા 
ઉપર મુકી ના કલાક કૂરીથી પાછુ ઉકાલવું. પછી 
પાણીને ફલાનેલમાંથી ગાલી લઇ તેમાં ર॥ રતલ ચાલે 
લી ખુશખાંડ અને ૧ ઈ'ઢાને ઘોડાં ગુલાખ-પાણી સાથે 
કક ચહડાવી નાખવું, અને પાછુ સઘલાંને સુલા ઉપર 
મુકો જે કફ ઉપર તરી આવે તેને સ ભાલથી કાહાડત! 
જવું$ એ પ્રમાણે ન્ત્યાંજીયી સારો શીરે ખને ત્યાંસુધો 
કરગુ'. શીરો તદન થ ડે! થવા પછી તેમાં વા પેત 
ષ્રાનદી મેલવી શરખતને ખાતલીમાં ભરી મજખુત 
ખુચ મારી એક ય'ડી જગ! ઉપર મુકવું. 

રપ૪ શરખત, લવગનુ.--ર્‌ આંઊસ 
સારીપેઠે છુ્ઠેલાં લવ'ગને ૧ પેતત ઉકલતાં પાણીમાં 
નાખી ના કલાક' ઉકાલવાં, અને પછી તે પાણીને કૂ- 
લાનેલમાંથી ગાલી લઇ તેમાં ૧। રતલ છુ દેલી ખુ રાખાં- 
ડ તથા થોડાં યુલાખનપાણી સાથે કક ચહડાવેલી એક 


ડાની સ્ફેદી'નાખવી, પછી આ મેલવણીને પાછી 


સુલા ઉપર મુકી જયાંજ્ુધી સારો નીરમલ શીરો થાય ' 
ત્યાંજ્નુધી ધીમી આંચ ઉપર ઊકાલવી તથા ઊપર જે 
મેલ તરી આવે તેને સભાલષી કાહાડયા કરવે 
ફરો તદન ધ'3। થવા પંછી તેને ખાતલીમાં ભરો મન 
જપત ખ્રુચ મારવો. 


રપપપ. શરખત, તજનુ' *--લવગને ખદલે 


' ત#.સૈવી* (જુએ! લજગવું શારખત બનાવવાની રીત. 


સવૌપયોગી તુસખા સમહ, ૪૫ 





 ડૂુપદ શરખત, જાવત્રીનું.--- લવ'ગને 
ખદદલે ન્નવતીી લેવી. (જુએ! લવગવું શરબત બના- 
વવાની રીત). 


૩૫૭. શરખત, લીંખુતી છાલનુ'.--- 
૦1) પે'ત ખાંડના શીરામાં ૩) દ્રામ લોંખુની છાલને। 
અફક મેલવી નાખે, 


ર૫૮. શરખત, રૂખાર્બનુ'.--રૂખા્ખની 
૧૦) લાકડીને ૧) ખાતલી પાણીમાં ૧૦) મીનીત સુધી 
ઉકાલીને ગાલી નાખે, અને તે પાણીમાં લૌંખુની 
છાલની ખારીક કાતરી તથા ૨) ભોહોટા ચમચા સફેદ 
ખાંડ નાખી તેને પાંચ કલાક જ્ઠુધી ઠરવા રેવું, અને 
પછી ખાતલીમાં ભરી વાપરવું. 


3૩૫૯. શરખત, સકફૃરેચ'દનુ.--૫) અ- 
થવા ૬) પાકેલા સફરચ'હના ખખે કડકા કરીને ૨) 
અથવા ૨1) ખાતલો પાણીમાં નાખી સુલા €પર્‌ ઉકા- 
લવા); અને વધારે નરમ થવા પછી પાણીને ગાલી 
નાખો તેમાં મશ્જ પ્રમાણે ખાંડ અથવા મધ ઉમેરીને 
' પીવામાં વાપરગુ. 


૩૬૦. શરખત, ગરમા ગરેમ.--૧) પેત 
સારે ઉચે! એલ દારૂ લઇ તેમાં થોડી ખાંડ તયા થોડું 
ખમણેલું ન્તયકૂલ નાખી ઉકાલવે। ; અને પછી ૩) 
ઇડાંને કાલવી, તથા તેમાં થોડો થ ડો એલ નામી, 
તેમાં ઉપલો! ઉકાલેલો એલ ધીમે ધીમે રેડતાં નવુ, 
તથા તે ઉપર છારી નહો બધાય એટલા માટે આ 
મેલવણીને કેટલેક વખત એક વાસણમાંથી ખીન્ન 
વાસણમાં રેડયા કરવી. ત્યારખાદ૬ તેને સુલા ઉપર 
મેલી તે ઘટ્ટ થાય ત્યાંછ્ુધી હીલવ હીલવ કય પછી 
તેમાં ૧) ચમચે। બ્રાનદી નામી તેો!સ્ત અથવા પાતલાં 
કેક સાથે ગરમ ગશમ પીવુ. બીજી'--૨) ખાતલી 
પોારૃતર અથવા એલને એક સાકૂ વાસણમાં નાખમી ઉ- 
કાલવોા,, અને પછી ત્તમાં ૦11) રતલ ખુરાખાંડ અને 
૦1) પેત રમ હાર્‌ નાખવો. આ મેલવણીને થોડી- 
મીનીત જ્રુધી ઉકાલવા પછી સુલા ઉપરથી ઉતારી પાડ- 
વી, અતે આગમજથી સારીપે8 કાલવી રાખેલી ૭) 
છળડાની દાલ તથા સુડ્ેદોને તેમાં ઉમેરવી; તથા આ 
સંઘલાને ખે મીનીત સુધી ક્રાલવવા પછી એક કોરીનાં 
ઉમ્ર વાસૃણુમાં નામવુ' અને તમલર ભરીને પી જવુ, 

' ૩૬૧ શરબત, બદામનુ.---11) રતલ 
મીઠી ખદામ તથા થોડી કડવી બદામને લઇ તેને ગ૨- 
મ પાણીમાં નાંખી છાલ કાહાડી નાખવી, અને એક 
ખલમાં નાખી ધોડાંક પાણી સાધે છુદદવી $ પધી તેને 
એક કપડાંમાં નાખી જ્ાબીતે ડુધ કાહાડવું.. ત્યારબાદ 
ખાંડનો પાતત્તે જેવો શીરો ખનાવવો, અને «યારે 

જ 


તે ઉકલવા માંડે કે, ઉપક્ષુ' બદામનું દુધ તેમાં નાખી 
€કાલવુ, અને પછી તેને નીચે ઉતારી થડું પાડી ખા 
તલીમાં ભરવું. 


૩૬૨. શરખત, છાતીને મજખુત કરના” 
ર્‌ રાતી કોખીવનુ.--૧) રાતી કોખીને કાપી તેના 
કટકા કરવા, અને તેને ધોઇ પાણીમાં નાખી સુલ્ષા ઉપ- 
૨ 3) અથવા ૪) કલાક સુધી ઉકાલવી, ઉકલતા 
ઉકલતાં જયારે તેમાં નાખેલ્રુ' પાણી ખલી જઇ ૧) પેંત 
હે કે તે પાણીને એક ખારીક ચાર્ણીમાંથી ગાલી લે" 
વુ, તથા પેલી કોખીને પણુ તેન ચાશણીમાં નાખો દા- 
ખીને તેનો રસ કાહાડી પેલાં પાણીમાં પડવા દેવે 
અને રસને ઠરવા દેવો. પછો ૧) રતલ મધ લઇ 
તમાં ૧) ગલાસ પાણી નામી તેને સુલા ઉપર ઉકલવા 
મેલવું, અને જે મેલ ઉપર આવેતે કાહાડી નાખી 
તેને નીરમલ કરવું અને પછી તેમાં ઉપલ્યુ' કે।ખીવું 
પાણી નાખી જયાંસુધી તે સાશા શીરા જેવું થાય ત્યાં 

૪ષી ઉકલવા દેવુ. શીરે ત યાર્‌ થવા પછી તેને 
મે ઉતારી ખાતલીમાં ભરવો, આ શરખત નખલી 
છાતીને મજખ્ત કરે છે. 


૩૬૩. શરખત, જીનફ્‌ીનવાલુ' (છાતી- 
પર દાહે ખલતી હોય તેઓને સાટે).--3) 
નાર ગીને। ૨ સ, ખાંડ તથા પાણી સ્વાદ આપે એટલુ' 
અને નારગીના રસના ખટાસ પ્રમાણે *1) ચાહેૅની 
ચમચી ખાઇકારખે।નેત એફ સોદા, નારંગીનો રસ; 
પાણી, તથા ખાંડને એક તમલરમાં સાથે મેલવવુ, તથા 
સેવટે ત્તમાં સોદા નાખી હોલવળું, અને જેબું ઉભા- 
વા માંડ કે તુરત પી નવુ. 


વ ઝડે૬૪* સે।દાવાતરે. “એક સાદાવાતરની 
સીસીને પાણીથી પેણણી ભરી તેમાં પેહેલાં ૩૦) ગ્ર ન બા 
ઇકારખોાનેત ઓક્‌ સોદા અને પછી ૨૮) ગ્ર ન સાધ્તીક 
અથવા તારતેરીક એસૌદ નાખી સીસીને તુરત ખુચ 
માશ તારથી ખાંધી લૈવી. સીસી ભરતી વખતે તપાસ- 
બુ' કે તેમાં ક્રાટ હોય નહી. 


રૂટ્ષ. સોદા નંકંતારે,-- મ) તમલર 
પાણી, ૧) લી'ખુનો ગાલેલો રસ, મીઠાસને માટે મ 
રછપ્રમાણે ખાંડ; અને પાડું નાડા તુવાલમાં નાખી 
છુ'દેલુ' આઇસ. પીતી વખતે આ પાણીમાં ૦।) 
યાહેની ચમચી સૌોદાખાર નાખી જેવુ પાણી ક્રીણુ 
દ્રૌણ્‌ થઇ ઉભરાવા માંડે કેં તુરત પી જવું, 


૩૬૬, હુનગરી . વાતર ખનાવવાનો 


જીત.--૨) પત સ્પૌંરીત એક રોઝમદ્્‌ી, ૬) પે'ત 
એરેન્જ ફૂલાવર વાતર, અને ૪ ટીપાં એસેન્સ બક 


૪ર્‌ ' સવપપેગી તુસખા સંગ્રહ. 


નાર--ન#- -૧#%”: 


નીરોલી. સધશાંને હીલવી મેલવી નાખવું. બીજી *-- 
3) પે'ત સાદે સ્પીરીત આકૂ રોઝમરી, ૧) પેત સાન 
રા સ્પીરીત એપ લેવેનદ૨; અને ૮) આં€દસ રાલાખ- 
નું પાણી. સઘલાને હીલવી મેલવી નાખવુ. આ 
પાણી સરરીનાં દરરે ઉપર ચો।ાપડયાથી ગરમી લાવે 
છે તઘા કાયરો કરેછે એને ધણા લોર્કે। પુરાખો દા- 
ખલકપડાં ઉપર છાંટે છે, અને જ્યારે ખરાખ વાસ 
આવતો હોય ત્યારે એને ફ્માલ ઉપર છાંટી સુ ગવા- 
થો નાકની ખરાખ ખો $ુર થાય છે. 


હુંનરથી તરેહવાર જાતના અર- 
ક, એસેન્સ, તથા હાર્‌ કા- 
હાડવાની કલા. 


૩૬૭* અરક, ગુલાખને.-- એક ખાત- 
લીમાં દ્રાખયા વગર રાલાખનાં કુંલની પાંડરી ભરવી, 
ખને પછો તેની ઉપર સારો દારૂનો અરક નામી ખુ- 
મારી ખાતલીને એક જગાપર રાખી મુકવી, તથા 
એઇગઞએ ત્યારે તરકને વાપરવો. આ અર્ક ઘણા 
વરસ છૂુધી જેવાને તેવો રહેછે, અને નને કે એની 
ખુશબે અત્તરધી ઉતરતી નીકલશે, તોપણ એનાં 
શૈપ્ડાં ઢીપાં એક એર્ડાની હવાને ખુશાખે!દદાર કરવાને 
ખસ છે. એને થોડો હલકી ક્રીસમના સશ્કામાં ભેલ- 
વાથી સરકે! ઘણે! સુધરી ન્નય છે. 


૩૬૮* અર્ક, ચ'પેલી તથા સોધ- 
૨ાંનેો.--સુલાખને ખદલે ચ'પેલી તથા મોઘરાં વા" 
પરવાં. (નુએઓ સુલાબનો અરક બનાવવાની રી.) 


રદ અરક, કપુરને.--૧) આંઉસ ક- 
પુર અને ૮૦ પ્રવાહી આંઉસ વાઇન દારૂને અરક 
(રેકતીફાઇદ સ્પીરીત). કપુરને અરકમાં પીઞલાવવે!* 
ખોરાક---૧૦) થી ૬૬) ટીષાં પાણી સાથે. ગુણુ.- 
કેક લા૧ છે તથા દરદનું' જેર નરમ પાડેછે. એને 
વાયુનાં દરદ ઉપર, સો?ન ઉપર, તથા પેટની સુક ઉપર્‌ 
ચરોપડયાથી સારો રુણુ કરેછે. કષને પણ પાતહ્યે! કરે છે, 


૩૭૦. અર્ક, રૂખાર્ળના (રોઈબાર)- 
શેઇખાર ૨) આંઉસ) છુ'દેલા એલચીદાણા ૪) દ્રામ, 
ફેંશર ૨) દ્રામ) પુરક સ્પીરીટ (દારૂનો અરક) ૩૨) પ્ર- 
લાહો ખાંઉ'સ., આ સઘલાંને ૭) દહાડા જ્રુધી અ૨ક- 


માં ભીજવી રાખી કપડાંથી ગાલી લેવુ? ખોરાક.- 








૧) પ્રવાહી દ્રામથી ૧) મવાહી આંઉસ. ગુણુ--- 


* અંગમાં ગરમો લાવેછે, હોજરીને કૃવત આપેછે, અને 


હલકે જુલાખ લાવેછે, 


ર૭૧૬. અર્ક, લીંખુનેો.--1) રતલ તા- 
ન લી'છુની છાલ એક વાસણમાં નાખી તેમાં ૧) પૈ'- 
તસ્પીરીત એક્‌ વાઇન અને ૧)દ્રામ લી'ખુનુ' તેલ 
(એઇલ આફ લૈમન) ઉમેરવું; અને પછી તે વાસણને 
મજખુત હાંકી ૦1) કલાક સુધી ધીમી આંચ ઉપર રાખી 
નીચે ઉતારી થડું થવા ૬ઇ ચારણીધી ગાલી ખાતલી- 
માં મજ્ખુત છુચ મારી ભરી મુકવું. 


૩૭૨. ગ્મેલકોહોલ (દારૂનો અરક).- 
આ નામને અરક, વાઇન, ખીર, તથા ખીન્ત સધલી 
નાતના કેફી દાર્માંધી અને સઘલી ન્નતની વનસ્પતી 
જેમાં આટો તથા શાકર્‌ જેવો! મીઠાસ હેયછે તેમાંથી 
ખનાવવામાં આવેછે. ચોખા ખેલકોહીલ નીરમલ, 
રગવગરને, અને પસદ પડતા વાસવાલેો હોયછે $ 
તે જલદીયી પાણીને ચુસી લેછે; અને ને તેની ખરા- 
ખર સ'ભાલ નહી રાખીં હોય તો તે પોતાનું નીર્મલ- 
પણુ ખોઇ દેછે: ચોખ્ખો એલકોહોલ કટ્ડીબ બંધાઇ 
જતો નથી. પ્રુફ્સ્પીરીત એટ જે દારૂના અરકમાં 
ર) પે'ત રેકતીફાઇદ સ્પીરીત આક વાઇન (વાઇન દારૂને 
અરક) અને ૧) પે'ત જ'તરથી ગાલેલું પાણી હોય તો 
રૅકતીફાધ્છ સ્પીરીત ત્મીક્‌ વાઈન અને સ્પી- 
રીત સ્માક્‌ વાઈન એ ખને નામ જુદાં જુદાં ન- 
હો; પશુ એકન છે. કોઇ પેહેૅલું નામ વાપડેછે અને 
કઇ ખીનું નામ વાપડેછે. 


૩૭૩. અર્ક, હોરાબાલને,--૧) ભાગ 
નતડા છુ હેલા હીરાબોાલને ૮) ભ્ઞાગ રેકતીકાઇદ સ્પીરી- 
તમાં (વાઇન દારૂના અરકમાં) સાત દ્ાહાડા સુધી ભી- 
જવી 3ખવે!; અને પછી તેને ગાલવાનાં કાગજમાંષી 
ગાલી સીસીમાં ભરી રાખો. બીજી'.-- ૨1) આં 
ઉસ નડ છુ'દેલો હીરાખોલ અને ૨૦) પ્રવાહી શ્માં- 
ઉસ રેકતીફાઇદ સ્પીરીતત આ પણુ ઉપર મુજખ 
ખનાવવું. 


૩9૪. અરક, કસ્તુરીનેો.-- કસ્તુરીની 
ભુકી ૧) આંઉસ, સીવેત (એક ન્નતની ખૌલાડીમાંથી 
નીકલતી પીલા ભુરા રગની કસ્તુરી) ૩*) શ્ર ન, રુલા- 
બવું અત્તર, ૨૫) ટીપાં; લવ'ગવું તેલ ૧૦) ટીપાં, અને 
એલકોહોલ (દારૂનો અરક) ૪) પે'ત. આ સઘલૉને ' 
સાથે. મેલવી તથા હીલવીને ઠરવા તથા ક 
ધવા 'દેગું * જ 
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3૭૫. અરક, લવગને।.-- ૧) ખાતલી 
આ[નદી લેવો, અને તેમાં ૩) આંઉંસ ખોખરરાં કરેલાં 
લવગને ખે અઠવાડીયાં જુધી ભીજવી રાખે, અને 
ત્યારૂબાદ તીકચરને ગાલી લેવે!. 


૩૭૬. અરક, ચીની કખાલાનેો.-- 
' ૩) આંઉ'સ ખોખરાં કરેલાં ચીતોફખાલાને ૧) ખાતલી 
આ્રાંનદીમાં ૧૫) દાહા ડા જ્ુધી ભીજવી રાખ્યા ખાદ તે 
તી'કચરને ગાલી નાખવું. 


૨૦૭. અર્ક, જાયફૂલનેો.--૩) આંઉ- 
સ ખમનેલુ' ન્તયકલ અને ૧) ખાતલી ખ્રાંનદી. એ 
ખંન્નને ૧) પખવાડીયાં સુધી ભીજવો રાખવું, અને 
ત્યારપછી ગાર્લીને ખાતલીમાં તી'કચરને ભરી મુકવુ - 


૩૭૮. અરેક, તજનેો.--૫) ખાતલી ખ્રાં- 
નદીમાં ૩) આંઉસ છુ ડૅલી સેલાની તન્ન્ને ૧૫) દાહા- 
ડા જ્ઞુધી ભીજવી રખે, અને ત્યારપછી તી'કચરને 
ગાલી મજ્ખુત ખચ મારી રાખવુ. 


૩૭૯. અરક, પેષરમીન્તનો.--૧) આં- 
હસ એસેનશીએલ એઇ લ આફ્‌ પેપરમીન્તને ૭) આં 
ઉસ રેકતીફાઇ૬ સ્પીરીત એક વાઇનમાં નાખી મેલવો 
નાખજુ. કૅઇની નને આ સુદ રંગના અરકને લીદ્યે 
રગ આપવાની મર્‌જ ધાય તે પેપરમીન્તનાં સુકાં 
પાતરાં સ્પીર્શીતમાં ભીજ્વી રાખવાં; અને રંગ મનપ- 
સ'૬ લીલ! થયે કે ખ્લેતી'ગ પેષરથો ગાભી ખાતલો- 
માં મજ્ણુત ખુચ મારી ભરી મુકવો. ખોરાક.-- 
મોરહાટાં માણસને ખાંડ અથવા ખતાસામાં અથવા ખારાં 
નદીમાં ૧૦) થી તે ૨૦) રલપાં (કોઇને તેથીબી વધા- 
રે) આપવાં. ચુણુ.--આ અરક ગશર્મ છતાં હલકે 
છેઃ અજ્રણુ, પેઢમાંના પવન, કે!ઠઠાની નખલાઇ, 
ઇત્યાદીને દુર કરેછે. દગે1.--અન્તરમાંથી લીલા ર- 
ગનો અરક ખરીદવો નહી, કારણકે ઘણું કરી તેને 
લીલા રગ મોશ્થુથુથી આપે હેય છે, માટે સફેદ 
રગને।જ ખરોદવે. 


 ફ$૮૦. અર્ક, સુથને[.--૫) આંઉસ 
“ડી છુ'ડેલી જીુઠને એક પે'ત રૈકતીફાઇદ સ્પીરીત 
આક વાધદનમાં નાખી આઠ દહાડા જ્રધી રાખી મુકવી; 
ત્યારખાદ સ્પીશીતને ચાલીને ગાલી લેવો. ખોશાક,- 
'શોહેટાં માણસને ખ્રાંનદીમાં ૧૦) થી તે ૩૦) ટીપાં 
આપવાં. દગો.--બનરમાં ઘણે હલકે! માલ વેચ- 


વામાં આવેછે, તેથી આ લૈષારી પાસેથી, મક 
દ્રીદી. કરતરી. 





૩૮૧. અરક, દાંત તધા દાઢનાં પારા-_ 
ને મજબુત ફરનારે*--ના) આંઉસ નવસાગર્‌-7 
ની સાધે ૬ ) આંઉ'સ પીરૂ્વીયન ખાક ને! અરક મેલવ 
નાખે।; તથા લગાડવાની પેહેલાં તે મેલવણીને ખુબ 
હીલવી એક ચાહેનોા ચમચો ભરી મોહેડાં આગ 
લેવો, અને તેમાં આંગલી બેલી દાંત તથા પારા 6- 
પર ધસડયા પછી તુરતજ તે આને ગરમ પાણીયી 
ધોઇ નાખવા. આ અરકથી દાંત દુખતા નરમ પડેછે, 
અને પારા સકફાઇદાર થઇ મળખુતાઇ પકડેછે. , 


૩૮૨. અરકર, ખોટો (નાલીએરીને! 
દાર્‌).--૧) ખાતલી સોન્ન રમ દારૂમાં ૪૦) ગ્રેન 
ફૂલાવસ આક ખેનન્નમીનને (હોખાનન। ફુલને) પી- 
ગલાવવાં, એટલે આ દારૂની સરા અરકના જેવી 
થઇ જશે. 


૩૮૩. અર્ક, હીંગનેો.-- ૨) આંઉ'સ 
ચોખી હી ગને! ભરુકે। કરી ના) પે'ત સ્પીરીટ આક 
વાઇનમાં ૭) દીવસ જ્તુષી ભીજવી રાખવી, પછ 
એક સોઈ ખાતલીપર ગરણી મુકી તેષર ખ્લોતી'ગ 


પેપર મુકો ગાલી કાઢી ખાતલીને મજ્યુત ખુચ માજ 
રહેવા દેવી. 


૩૮૪. અચરેક, કેસરનેો.--સોઇ કેસર, 
૪) આંઉ'સ, રેક્તીફાઇદ સ્પીરીટ ૬) પે'ત, પેહલાં કે- 
સરને ૪) પૅ' સ્પીરીટમાં 3) દીવસ ભી'જવી રાખવી 
પછી ખાકોની બે પૈ ટ સ્પીર્શટ નાખીને ખીન્ન ૨) દી- 
વસ રાખીને ઉપલી રીત પ્રમાણે ગાળીને એક કાચના 
ખુચ વાલી ખાટલીમાં ભરવે. 


૩૮૫. અરક, લેઈબાનને.--સાન્ત લો- 
ખનો ભુકો ૨) આંઉ'સ, ખાલશમ આક પીરૂ ર॥) 
આંઉંસ, સીડોતેરી એલીઆને ભુર્કે ૦11) આંઉ'- 
સ, એ ત્રણુ નણસોને ૨) પે'ત સ્પીરોટ આક વાઈન 
અથવા ખેવડા દારૂમાં ૭) દીવસ સુધો ભીજવી રાખી- 
ઉપલી રીત મમાણેૅ ગાલોને બાતલીમાં ભરી રાખો. 


૩૮૬. અરક, આચોદાઇનને.-- 
ર1) આંઉસ આયેોદાઇનને ૧) ખાટલી રેકતીકફાઇદ 
સ્પોરીટમાં નાખી મેલવી મજ્ખુત કાચના બ્રુચની ખા- 


ટેલીમાં રાખવી. (એ અરક શારીર્પર્‌ દ વખતે 
પીછીથી લગાડવો.) 


૩૮૭- અત્તર, ગુલાબનુ.--એક ભાકડા- 
નાં કુડાને સાક્‌ નીરમલ પાણીથી ભરી તેમાં ખર્‌ા સ- 
લાખનાં કુંલનાં પાતરાં અથવા કલી નાખવાં, અને તે 
કુ'ડાને ધોડા દીવસ સુધી સુરજના તડકાંમાં રાખી 


૪૪ 


નન. 


મુક્વુ- સુરજની ગરમીથી મુલાખનતાં પાતરાંમાંનું તેલ 
પાણીની સપાતી ઉપર તરી આવરી; પછી તેને એ- 
લાકડીને છેડે ઉનતું કપડુ' ખાંધીને પેલાં કુ ડામાં ખે 
લી ત્તે કપડાંને એક નાની સીસીમાં સ'ભાલથી નીચ- 
વી લેવું. આ અત્તરનો રંગ પીલાસપર હોયછે, તથા 
તે લાંખી મુદ્ત જ્રધી ખરાખ થયા વગર રરહેછે* 

૩૮૮. અતર, સુખડનુ.--મલખાડી સૂુ- 
ખડના નાના નાના કટકાને થોડા દહાડા પાણીમાં 
ભીનળવી ર્‌ાખી તેન પાણી સાથે ઉકાલવા, અને સારી 
રીતે ઉકલે એટલે તીચે ઉતારી લઇ તેની ઉપર જે તેલ 
તરી આવ્યુ હોય તેને સ'જ્નાલથી નીતારી લેવું. નને 
આ તેલ જેજશુ જઇએ એવુ' સુગધીદાર નહી થયુ 
હેયતેો તેમાં (તેલમાં) ફરીથી બીન્ન જ્ુખડના કટકા 
નાખો પાછુ' ઉકાલવુ', એટ્લે તે જુગ ધીદાર થશે. 


૩૮૯. અત્તર, કોઈબી જાતનાં ખુશ- 
બોદાર જુલનુ .--કે ન્નતતાં ફુલતુ' અત્તર કાહાડ- 
વાતું હે।ય તે ન્નતનાં ફુલને પેહેલાં ખીચોખીચ પાંથરવાં, 
અને તેની ઉપર ૪ુફેદ સાફ કરેલા તલ અથવા ખસખન 
સ પાંથરવાં. એ પ્રમાણે જેટલાં નેણએ એટલાં પડ 
કય જગુ', પણ્્‌યાદ રાખવુ કે કુલનો જથ્થો તલ અ- 
ધવા ખસખસકરતાં વધારે જેઇએ. આ રીતે ખનાવેલા 
હગલાને ૨૪) કલાક સુધી કુલને! વાસ ખાહેંર નોકલી 
નહી નત્ય એવી રીતે હાંકી રાપપવા. ૨૪) કલાક ગયા 
પછી પેલા તલ અધવા ખસખસને ઉપલી” રીતે ખીન્ન 
તાન્ન ફુલનાં ૯ગલામાં પાંથરવાં. એ મીસાલે ચાર 
અથવા પાંચ વખત કરવુ, એટલે તલ અથવા ખસ- 
ખસ ખુશખેોથી તર્‌ થરી. પછી આ તેયાર થયલા 
તલ અથવા ખસખસને ધે!ઇને સાફ કરેલી એક ઘા- 
ણીમાં નાખી પીલવાં, એટલે જે ન્નતનાં ફુલમાં તેમને 
રાખ્યાં હશો, તે નતતતી ખુશખોવું અત્તર નોકલશે- 
પછી આ અત્તરને લુગડાંમાંથો ગાલી લઇ ખાતલીમ 
નાખી ઠરવા દેવું, અને તે ઠરે એટલે ઉપરથી નીતારી 
લઇ નાની સીસીબએ માં મજણુત છચ મારી ભરી સખવું. 


3૯૦. અત્ર, લવડરનુ.--એઇલ આક 
લવ ડર ૩) દ્રામ, એઇલ આક ખરકીમેટ 2) દ્રામ) 
ઉ'થ્રુ ગોલાખતું અત્તર ૧૦) ટીપાં, કસ્તુરી ૧1) ગ્રે ન, 
એ।ઇલ આક રોઝમરી ના1) દ્રામ, બેનઝોઇક એસીડ 
૧1) સ્કરૂપલ, રૅકતીકાઇદ સ્પીરીટ ૧) પેટ, દીશતીલ 
વાટર રા) આંઉ'સ. એ સઘલો છણુસોને એક ખા- 
ટલીમાં ભરી ૧૦) થી ૧૫) દીવસ જ્તુધી એક એલાય- 
દી જગ્યાપર રાખવા બાદ તેને ગાલી બાટલીમાં ભરી 
રાખવુ. 


સવૉ।પપૈમી તુસખા સગ્રહુ. 


૩૯૧. અતર, અ ખરેનુ.--એક પે'ટ સ- 
શસ દારૂમાં ૫) દ્રૉંમ અખર ખારીક કાપીને નાખવું. 
અને તેને મજખણુત ખુચ મારી ખે મહીના સુધી તડકા- 
માં મુકી રાખવી, અને તેને ઘડી ઘડી હીલવીઆ કરવું 
પછી તેને ગાલી ખીજ સોછ શીશીમાં ભરી મજ્ખુત 
ખણુચ મારી રાખવુ . 


૩૯૨. અત્તર, કેવડાનું.--૩) આંઉસસા- 
ખડના તેલમાં એક જ્નુગધી કેવડો ખોલી રાખવે।. 
જયારે તેમાંથી કેવડાના જેવો વાસ નીકલે કે તે કેવ- 
ડાને હાથે કરી દાબીને નીચવી એક ખાટલીમાં બરી 
મજ્ખુત ખુચ મારવે।. 


૩૯૩. અંસૅન્સ, હનીસાંનું'.--હતીસાને . 
ખેો!ખરાં કરી બે આંઉસવાલી પેોહેોલાં મોહોડાંની 
સૌસૌમાં નાખી ઉપરથી સ્પીરીત (દારૂનો અરક) નામી 
૧) અઠવાડીયાં હ્ીધી રાખવાં; પછી અરકને કપડાંથી 


ગાલી લેવો. બીજી..--૧) દ્રામ હનીસાનું તેલ (એ- 
ઇલ આક્‌ એનીસીદ) ને ૧) આંઉંસ દારૂને! અરક, 
આ ખનેને સારીપેઠે મેલવી રાખી મુકવું. મીઠાઇને, 
પકવાનને, તયા દારૂને ખુશષખો તથા હેહેન્ત આપવા- 
નોં કામમાં આવેછે. 


૩૯૪. સ્મૅસેન્સ, એલચીનુ'.---૫॥) આં- 
ઉ'સ તાન્ન એલચીમાંથી કાહાડેલા એલચીદાણા અને 
૦11) પૈત રેક્તીકાઇદ સ્પોરીત એક વાઇન (વાઇનને। 
અર્ક). એલચીદાણાને ખોખરા કરી અરકમાં ૧૫) 
દાહાડા જુધો રાખવા, પછી તેને ચોલીને અર્કને કપ- 
ડાંથી ગાલી લ્લેવો., પકવાન, દારૂ; ઇત્યાદીને માટે 
ખુરાખે. 


૩૯૫. સ્મેસૅન્સ, નાર'ગીની છાલનુ',-- 
૧) ગ્યાલત સ્પીરીતમાં (દારૂના અરકમાં) ૧) રતલ 
નાર'ગીની છાલને ૧૦) દહાડા જીુધી બી'”વી રાખી 
કપડાંથી ગ્ઞરકને ગાલો લ્લેવે!. 


ર૯૬. સ્મૅસૅન્સ, અનીનાસનું*--૩1) 
આંઉસ રૈકતીફાછ્દ સ્પીરીતતી અદર ના) આંઉસ 
અનીનાસવનું તેલ (પાઇન એપવય ઓઇલ) મેલવવું, 
અને જરૂર પડે ત્યારે કામમાં હ્ષેકું: 


૩૯૭. ત્મૅસેન્સ, આધાનુ' પખુશબોાદાર.- 
તાજુ' ખમનેલુ' આદુ 3) આંઉ'સ; તાજી પાતલી 
દી'બુની છાલ ૨) આંઉસ, ખ્રાંતદી ૧1) પે'તત. એ 


સઘલાંને દસ દાહાડા સ્રધી ભીંજવી રાખી એસેન્સને 
મ0લી' લેવુ * 


દ 








૨૯૮. ગમસૅન્સ, એરવાદસનુ.-- થોડી 
એરવાદસને ખોખરી કરી રેકતીફાઇદ સ્પીરીતમાં ૭) 
અથવા ૮) દાહાડા સ્રુધી ભીજ્વી રાખવી, અને ત્યા- 
રખાદ એસેન્સને ગાલી તેવું. 


રુલ્દ- ત્મેસંન્સ; ચીની કખાલાનુ.-- 
ચીની કખાલાને ખે!ખર્‌ાં કરી ખે આંઉસ વાલી પોહલાં 
માહાડાંની સીસીમાં નાખો, અને તે સીસીને સ્પીરીટ 
આક વાઇતથી ભરી મજ્ખ્ુત ખુચ મારી થોડા દાહાડા 
જ્ટુધી રાખી મ્રૃકવી, અને ત્યારખાદ સ્પીરીતને કપડાંથી 
અથવા ગાલવાના ક્રાગજથી ગાલી કામમાં લેવે!. 
ખબીજી.--૨૩) આંઉ'સ સ્પીરીટ આક વાઇનમાં ૧) 
દ્રાંમ ન્નયકૂલનું તેલ મેલવ્યાથી પણુ ઉપલાં નેવુંન્૪ 
એસેન્સ થશે. 


૪૦૦. સ્મસૅન્સ, જાયકૂલનું.--એક ન્ન- 
યષ્લને ખપનીને પેહલાં મોહેડાંતી એક સીસીમાં 
નાખે।, અને તે સીસીને સ્પીરીતથી ભરી થોડા દાહાડા 
રાખવા ખાદ ગાલી લેવે।. ખીજી,-- ૧) આંઉસ 
સ્પીરીટ આક વાઇનમાં મા) દ્રામ ન્નયડલનુ તેલ 
મેલવી નાખો. 


૪૦૨. *મસેન્સ જારગાનેલ પેરનુ'.-- 
ર1) આંઉ'સ રેકતીદાઇદ્દ સ્પીરીતમાં ૦) આંઉસ 
પેર ઓઇલ (પેરનુ' તેલ) મેલવી નાખે।. 


૪૦૨. રસ્મસૅન્સ, તજનુ .--તન સેલાનીના 
ઝીના ઝીના કકડા કરી એક પહેલાં મોહાડાંની સૌસી- 
માં નાખી તે સીસીને સ્પીરીત આક વાઇનથી ભરે, 
અને થોડા દાહાડા રાખી ગાલી હ્ેવો. ખીજુ'-- 


૨11) આંઉ'સ પરૂકૂ સ્પીરીતમાં ૧*) ટીપાં તજવું તેલ 
મેલવી નાખો. 


૪૦૩. સંસૅન્સ, બદામનુ.--યઘેડી કડ- 
વી ખદામને છુંડી સ્પીરીતમાં નાખી ગાર્લી લેવો $ અ- 
થવા * આંઉ'સ ફડવી ખદામનાં ચા-ખ્ખાં તેલને ર) 
અાંઉસ સ્પીરીત આક વાદનમાં મેલવી નાખે, 


૪૦૪ સ્મૅસૅન્સ, માલુગાનું (ખી- 
જેરાતુ ).--૧) આંઉસ પરૂક સ્પીરીતમાં એઇલ 
આક સીતરન્સનાં (માલ્રુ'ગાનાં) તેલનાં ૩૦) ટીપાં 
મેલવી નાખે. # 


૪૦૫. ત્મસંન્સ, લવગનુ*--શથેડાં લવ - 
ગને ખોખરાં કરી સ્પીરીતમાં નાખવાં ; અથવા ૨) 
આંઉ'સ સ્પીરીત આક્‌ વાઇનમાં ૦॥) દ્રામ લવગનુ' 
તેલ મેલવી નાખવે।, 


સવીપયોાગી તુસખા સ ગ્રહ. ૪૫ 
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૪૦૬. સંસંન્સ, લાલ મરેચયાંનુ.-- 
૦11) પે'ત ખ્રાંનૃદીમાં ૦1) આંઉ સ જીકાં રાતાં મર્ચાં- 
ની ભુકીને ૧૫) દાહાડા સુધી ભીજવી રાખે, અને 
ત્યારપછી એસેન્સને ગાલા લેવે!. 


૪૦૪. ગંસૅન્સ, લીંખુનુ.---1) શતલ 
તાશ લી'ખુની છાલ, ૧) પેત સ્પીરીત આક વાઇન, 
અને ૧) રાંમ લીંખુનું તેલ. એ સઘલાંને ધે।ડા દાહા- 
ડા એક પોહેલાં મોહોડાંની ખાતલીમાં રા"ખ્યાખાદ સ્પી- 
રીત સાથે છાલને ચાલવી, અને ત્યારખાદ ખ્હ્વાોતી ગ 
પેપરમાંથી એસેન્સને ગાલી નાખવું. 


૪૦૮. શ્ૅૅસૅન્સ, લીલી ચાહેના તેલનુ- 
૨) આંઉસ ચોખા સ્પીરીતમાં ના) શ્રામ એઇલ 
આક લેમન ગ્રાસ (લીલી ચાર્હેનું' તેલ) મેલવી નાખનગુ* 


૪૦૯. ત્મંસૅન્સ, વાયથોલેતનુ'.---૫) આં- 
ઉ'સ રેકતીકફાઇદ સ્પૌરીતમાં ર) દ્રાંમ એરીસ રૂત એ” 
ઇલને મેલવી નાખો. 


૪૧૦. સ્મૅસૅન્સ, સફરચદનુ.--ર) આં- 
ઉસ રેકતીકાઇદ સ્પોરીતમાં «।)) આંઉસ એપલ ઓ- 
ઇલ (સફ્રચદવું તેલ) મેલવી નાખો. 


૪૧૬. મૅસેૅન્સ, સુવાનું.--ર) ડ્ાંમ પરૂ- 
કૂ સ્પીદીતમાં ૦1) દ્રાંમ સુવાનું તેથ મેલવી નાખે!* 


૪૧૨. સ્મેસન્સ, સેલરીનું.--૧) આંફ'- 
સ સેલશીના ખીયાંને (સેલરી સૌદને) ૪) આંઉ'સ ખ્રાં- 
નદીમાં દૃસ દ્રાહાડા જ્ુધી બીન્ઝવી રાખવાં, અને ત્યાર- 
બાદ એસેન્સને ગાલી લેવુ. 


૪૧૬૩* ગ્યંસંન્સ, પેચવલીનુ--૧) ગ્યાન 
લન રેકતીફાઇદ સ્પીરીતમાં ૧) આંઉસ ઓઇલ એકે 
પેચવલી અને ન) આંઉ'સ ઓતા એફ રેોઝને મેલ 
વી નાખો, 


૪જ૪- ત્મેસૅન્સ, ગુલાખનું.--૧) આંઉ'- 
સ એલ કે!હે।લમાં ૮) ટીપાં એતે ખોકૂ રોઝના નાખવદ 
ખોજી.--૧) પૅ'ત રેક્તીકાઇદ્ર સ્પીરીતમાં ૨૦) શી 
તે ૩૦) ટીપાં આતા એક્‌ રોઝના મેલવી નાખવાં. પે- 
હૈલુ' ખીન્ન' કરતાં વાગ ઘણુ સરો ગ છે. 


૪૧૫. ભ્મસેન્સ, વરખીનાનુ.--વરખી- 
નાનું સુગંધી તેલ ર) દ્રામ રેક્તીફાઇડ સ્પીરીટ ૪) 
આંઉસ, એસેન્સ એક અમખર ગ્રીસ ૦1) દ્રામ, ઓ- 
રજ કૂલાવર વાટર વા) આંઉસ, એ બધાને એક 
બાટલીમાં નાંખી મેલની દેવુ'. એ એસેન્સ કપડાંપર 
છાંટવામાં આવે છે. 


૪૬ સવીપયષોગી તુસખા સંગ્રહ. 





૪૧૨. સ્મૅસૅન્સ, પેપરમો'ટનુ--૧) પે” 
ત રેકટીકાઇડ સ્પીરીટમાં ૧) આંઉ'સ પેપર્મી 2તું તેલ 
નાખી જયાં જ્ુધી મલી ન્નય ત્યાંજ્ઠુધી હીલવ્યા કરવું, 
એટલે પેપરમીન્ટતું એસેન્સ ધરો. 


૪૫૪. ગેંસ્ંન્સ, શ્મીફ જેશમીન.-- 
વાથોલેટનુ એસેન્સ એક આંઊંસ, એસેન્સ ઓક્‌ 
સીદરેટ ૨) દ્રામ, એ ખેઊને કાચના ખુ ચવાલી શી૨)- 
માં મેલવી નાખવું. 


૪૧૮. ઝંસૅન્સ, વરીઆલીનુ.-- ૩) 
આંઊંસ સ્પીરીટ એક્‌ વાઇનમાં ૧) આંઊંસ વરીઆ- 
લીનું' તેલ નાખી મેલવવું. , 


૪૧૯ ઉનહાલાને સાટે સારે। તથા 
સસતે તેખલ ખીર.--૧૦) ખાતલી પાણીમાં ૧) 
રતલ રાતી ખાંડ અથવા ગોળને પીગલાવે।, અને તેમાં 
૧) ખાતલી પે।રતર તથા ૧) ચમચા જી ઠ નાખી સઘ- 
લાંને એંકરસ ફરવું, તથા ખાતલીએ માં ભરી અલગા 
ખુચ મારીને ખીરને થડી જ્ગાએ મુકવો આ ખીર ખે 
અથવા તરણુ દાહાચમાં પીવા લાયક થરી. 


૪૨૦. ઉનહાલામાં પીવા લાયક 
ચ'ષપીત.--૨) ભાગ સેલ્તઝર વાતરમાં ૧) ભાગ 
માઝેલ વાઇન (અથવા હેક) ઉમેરવો, અને આ મૈ- 
લવણીનાં એક વાઇન ગધાસમાં ૧) ચાહેની ચમચી 
છુ'દેઘી ખાંડ નાખવો, એટલે તે ઉશ્નાવા માંડશે, અને 
પીનારને તે ખરેખરે ચ'પીન પોતે હેય તેવીજ મનેહ 
ગ્માપ્શે, ગરમીના દાહાડામાં આ ન્તતને। ચ'પીન 
ખરા ચપીન કરતાં વધારે ગુણકારી છે. 


૪૨૬- કષ, ચ'પીન.--ર) ખાતલી સારી- 
પેઠે આઇધસથી થડા કરેલો આખદાર ચ'પીન, ના) 
પૅત લીંષછ્ઠુતું' વાતર આઇસ (ન્તુએ લીંખુનું વાતર 
આધસ ખનાવવાની રોત), અને ૨) સીસી ધડો ક" 
રેલો સેોદાવાતર. આ સધઘલાંને ભેલી તુરતજ પીવા 
માંડવું. 


૪૨૨. કપ, મીઝેૅલ.--1) ખાતલો મોઝેલ 
વાઇન, ના) પે'ત શેરી વાઇન, ૧) લીની ગર કાહા” 
3લી પાતલી છાલ, અને ૨) તેખલના ચમચા છુ દેલી 
ખાંડ આ સઘલાંને મેલવી ઢાંકી મુકવું, અને જ્યારે 
વાઇન ખુશખેોદાર થાય ત્યારે તેને કપડાંથી ગાલી 
ખેમાં આદમ્નના કટકા નાખી પીવા માંડવું. 


૪૨૩. કષ, સોતર્ન.--૧) ખઆતલો સોાતન 
વાઇન, ૧) સીસી સેલતઝર વાતર; ૧) ક્રાતરી કાકડી- 
ની, અને ૧) તેખલને ચમચો ધુ દેલી ખાંડ, અધ 
સઘલાંને. મેલવી યડું થ'ડું પીવું. 


૪૨૪ કપ, શેરી.--૧) ખાતલી ધડ ક- 
રેહા શેરી વાઇન; ૨) ખાતલી થ'ડુ કરેલુ સેલ્તઝર 
વાતર અથવા પોતાશ વાતર, અને ૧) ડાંખર્‌ી ફરદનાની 
થડુ થડું પૌવામાં લેવું. 

૪૨૫. કપ, પોત વાઈન.-- મા) પેત' 
પોત વાઇનમાં ૨) આંઉંસ ખાંડનાખી તેને મધ્યમ 
ગરમ કરવે।, અને તેમાં મરજ મમાણે ખુરાખેદદાર 
મસાલો નાખી કપડાંથો ગાલા કાહાડવો. થ'૩ પડવા. 
પછી તેમાં ૧) ખાતલી સોદાવાતરની €મેરી પીવામાં 
લેવો. આ કપ મજેહૃદ્રાર તથા દીલને આરામ આપે 
એવું ખને છે. 


૪૨૬. કપ, કલારેટ (ડડુ).--૧) ખાત- 
લી કલારેત વાઇનને મર? પ્રમાણે મીઠા કરી તમાં 
૧) સીસી આઇસથી ધડ કરેલે। સોદ્રાવાતર ઉમેરવે। 
અને તેને તમલરમાં નામી પીવામાં લેવુ. 


૪૨૪. ક્ષ, કલારૈટ (ગરમ).--૨) ખાત- 
લી કલારેત વાઇન, ૫) ટીપાં જ્ુંઠના અરકના (જુએ 
છુ ઠનો અરક ખનાવવાની રોત), ર) આંઉસ છુઠવું 
શાર્ખત (જુએ સુંઠનું શરખત ખનાવવાની રીત), 
અને ૧) ખાતલો ઉકલતુ પા'ખઝ્%ીઃ]' આ સઘડઠાંને સાધે 
મેલવી ગરમ ગરમ તમલરમાં નામી પીવુ. 


૪૨૮. કોખલર, કલારેત.-- ૧) ચીર 
નારગીની છાલ; ૧) ચીરને। રસ, અને સ્વાદ મમાણે 
ખાંડ: એ સઘલાંને એક તમલરમાં નાખી તેમાં છુ દે- 
લુ' આઇસ નાખો, અને તમલર ભરાય એટલ્યો કલા- 
રેત નાંમને વાઇન નાખે. ત્યારખાદ પોકલ કરેલી, 
ઘાસની સલીથી પીવ। માંડો . 


૪૨૯. કોખલર૨, સેોતન.--કલારેતને ખ- 
દલે સાતનત નામને! વાઇન વાપરવે।ઃ (જુઓ કેખલર 
કલારેત). 


૪૩૦. કોખલર; છોક.--કલારેતને ખદલે 
હોક નામનો વાઇન વાપરવો. (ન્નુએ ફેોખબલર 
કલારેટ. ) 


૪૩૨. કોખલર, પોતે વાઇન.-- રોરી 
વાઇતને ખદલ્ષે પોત વાઇન વાપરવો. (જુએ કેખ- 
લ૨ શેરી.) 


૪૩૨. કોખલર, શેરી.-- ૧) તમલરમાં 
એક ઇચ ખાલો જગા રહે ત્યાંસુધી આઇસના નાના 
કકડા ભરી તેમાં ૧) માહોટો ચમચો કરૂતને શીરો 
અથવા કેોઇખબી ન્નતનુ' શરખત, અને મોહીટાં ૦) 
લીખુની છાલ તથા તેના રસના ધોડાંક ટીપાં નાખે!* 
પછી આ તમલરને શેરી વાધતથી ભરી સઘલાંને રેો- 
હોવી નાખવુ; અને પાંચ મીનીત ઠરવા દીધા પ્છો 
એક પોાકલ ધાસની સલીથી સ્રુસવુ. 


૪૩૩. દાર્‌, કાફ્રીના મીઠેો.--તાછ ભુ'- 
છને દરેલી કાદ્ી *1) રતલ, છુ'રેલી છુરાખાંડ 1) 
રતલ, પુરૂક્સ્પીરીત (દારૂને, અરક) અથવા બ્રાંનદી 
૨) પે'ત. આ સઘલાંને અરકમાં અથવા ખ્રાંનદીમાં 
મેલવી ૧) અઠવાડીયાં સુધી રાખી મેલ્યા પછી હારને 
દ્ૂલાનેલમાંથી ગાલીને ખાતલીમાં ભરવે।. 





ભાણ યાઇ _ગજાાજા.. 


૪૩૪*- દારૂ; સત-દીયુ નામને ફ્રેન્ચ 


મીઠેો.---૨) ખાતલી મીઠાં પાંણીને €કાલોને નીચે 
ઉતારવું, અને યારે તે કું પોય ત્યારેજ તેમાં ધોડાંક 
વધારે ખુશખોવાલાં ફુલ નાખીને ફુલને! કસ પાણીમાં 
આઓગલવા દેવે. પછી પેલાં ફુલને ઝારાથી ખાર્હેર કા- 
હાડી નાખી પાણીને ફૂલાનેલમાંથો ગાલી નાખવું, અને 
તેમાં ૧) પે'ત નીરમલ શીરો તથા ના) પત વાધન દા- 
ક્તને અરક ઉમેરવે।. 


૪૩૫. દારૂ, મીઠો હાથણુનાં દુધના.- 
૧) પે'ત વાઇન દારૂના અરકમાં ૧) આંઊ સ લેખાનને 
પીગલાવવું, અને પછી ૧) ખાતલો ઉકલતાં પાણીની 
અ'૬૨ ૧) રતલ સાક્‌ કરેલી ખાંડને પીગલાવી તે પાણી 
ઉપલા અરકમાં ઉમેરવું. 


૪૩૬- દાર્‌, મીઠે! સુંઠૅને.--*૨) પે'ત 
જન દારૂની અ'દર ર) આંઉસ ચાસાણી પાયલો ના- 
રગીની છાલ, (જુખો લોં'ખછુની તથા નારગીનો ચા- 
સણી પાયલી છાલ ખનાવવાની મીત,) અને ૨) આં- 
ઉ'સ છુદેલી જીં'ઠ નાખવી$ પછી તેમાં ૧) રતલ સરસ 
છુરા ખાંડ ઉમેશવી* 


૪૩૭. દારૂ, કડવો જીન.-- ૧) ખાતલી_ 
માં ધોડા કડવે। દૃવને નાખવે।; અને તે ખાતલીને જન 
દારૂથી ભરી નાખવી. થે!ડા દાહાડા ગયા પછી તેને 
ફૂલાનેલમાંથી ગાલી લેવા. _ 


૪૩૮* દારૂ, મીઠો નોચે। રતફીયા--- 
૧) ખાતલી વાઇન દારૂના અરકમાં મા) રતલ થડા 
પાણીમાં ભીં'જવો રાખીને છેલેલી તથા સારીપેઠે છુ'- 
રેલી જ$'આલુની ખીજ્ને ૬) અઠવાડીયાં છપા 


સવીપયોગી નુસખા સ ગ્રહ. 


૪૭ 


ભીંજવી રાખવી. ત્યારખા$ દારૂને ચાલોને કપડાંમાંથો 
માલવે।, અને તેમાં ર1) રતલ સાદ્‌ કરેલી ખાંડને 
૩) પે'ત પાણીમાં પીગલાવી ઉમેરવી. 


૪૩૯. દાર, મીઠો તમોર્‌ંનજ નેંકતાર.- 
રા) પે'ત એલ કે।હેીલમાં (દારૂના અરકમાં) ૬11) કામ 
નારગીનાં ફુલનું તેલ (ઓઇલ એષ નીરોલી) અને 
ર1) આંઉ સ કૂક્ત ખાર્હેશની પાતલી નાર ગીની છાલને 
૧૦) દાહાડા સ્રુધી રાખી મુકવી. * ત્યારપછી દારૂને ચે।- 
લીને કૂલાનેલમાંથી ગાલી ૨।॥) રતલ ખાંડ તધા ૧) 
ગ્યાલન પાણી લઇ તેને! નીરશૂમલ શીરો ખનાવવ્‌ા, 
અને તેને ઉપલા દારૂમાં ઉમેરી દારૂને કેશરથી પીલ! 
ફગ આપવે. 


૪૪૦. દારૂ, મીઠે નાર ગીનાં ફુલની 


ખુશખોવાલે।.--૧) પે'ત નાર'ગીનાં કુલનુ' પાણી 
(એરેન્ન્ટ ફ્લાવર વાતર) અને ર/ રતલ સાક્‌ કરેલી 


ખાંડને ૨) ખાતલી વાઇન દારૂના અરકમાં મેલવી 
નાખે. 


૪૪૬* દાર; મસૌઠો કયુરેસેો.-- 
૧) ખાતલો ઉકલતાં પાણીમાં 1) રતલ શાકરને પીગલા- 
વવી, તથા તેને। નીરમલ શીરો ખનાવી થ ૩ પાડવે।*ઃ 
પછો ૧1૫) પેતત ચો'ખા વાઇન દારૂના અરકમાં ર) 
પ્રવાહી આંઉસ કડવી નારગીનું તેલ (એઇલ એફ 
ખીતર ઓરેન્જ) સારીપેઠે હીલવી હીલવીને પચાવવુ'; 
અને પછી તેને ઉપલા ૨રામાં મેલવી ખાંડને ખારીને 
દારૂને રંગ આપવો. આપણા લેક આ દારૂને 
કેરેસે! કેહે છે. 


૪૪૨- દારૂ, સીઠો ચાહેનો.--૧) ગ્યાન 
લન એલકેહોલમાં (દારૂના અરકમાં) ૦1) રતલ હાઇ- 
સન નામની લીલા રગની સ્ુકકો ચાહે તથા ૦1) રતલ 
છરો|ંગ (શ્રાપણા હ્લોક સ્ુચાંગ કહે છે તે) નામની 
કાલી ચાહેને ૧૦) દાહાડા જ્તુધી બીજવી રાખવી, 
અને પછાત તેને ચે[લોને પ્રલાનેલનાં કપડાંમાંથી ગાલી 
તેમાં ર1) ગ્યાલન નીરમલ શીરે ઉમેરવે।. ” 


૪૪૩. દારૂ; મીઠો સૌરટ્રેત* ૧) પે'ત 
સે"ખ્ખા વાઇન દારૂના અરકમાં ૩૦) ટીપાં સીદ્રે તનાં 
તેલનાં (એઇલ એમકૂ સીૌદ્ર તનાં) મેલવી નાખી તેમાં 
૧) પે'ત નીરમલ શીરે ઉમેર્વો. 


૪૪૪ દારૂ; મીઠો માલુ ગાંનો.--૧)૫'ત 
વાઇન દારૂના અરકમાં ૩૦) ટીપાં માલ્રુ'ગાંનાં તેલનાં 
(ઓઇલ ઓક સૌતરનનાં મેલવી નાખવાં, અને તેને 
પીલ રગ આપવાને માટે ર) ટીપાં કેશરનાં અરૂકતાં 
નાખી તેમાં ૧) બાતલી નીરમલ શીરો ઉમેરવે।, 


૪૮ સવૌપયેોગી તુસખા સંગ્રહ, 
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૪૪પ. દાર્‌, મીઠો ફુદનાને.--ન॥) પે' 
ત વાઇન દારૂના અરકમાં ૧) ટીપુ માલુ ગાંતું તેલ 
(એઓઇલ ઓક્‌ સીતરન) અને ૬) ટીપાં ફુંદનાનાં તેલનાં 
(ઓઇલ એક્‌ મીન્તનાં) મેલવી નાખવાં, અને પછો 
તેને કેશર તથા ગુલીને સાથે મેલવી લીલ રગ ઝ- 
પવે1. ત્યારબાદ તેમાં ૧) પેત નીરમલ શીરે! ઉમે- 
રવે।. કેશર તથા સુલીને ધોડા અરકની અદર ઘસ- 
યાથી લીલા રંગ ખનશેઃ 


૪૪૬- દાર્‌, મીઠો હતીસાંનો.--૨)ખાં- 
ડના ગાંગડા ઉપર ૭) ટીપાં હનીસાંનાં તેલનાં- 
૩) ટીપાં તજનાં તેલનાં; અને ૨) ટીપાં જ્ુવાનાં તેલ, 
ના નાખી તે ગાંગડાંને ૧1) પેત વાઇન હરારૂના અર- 
કમાં નાંખવો; અને પછી તેમાં ન) દ્રામ વરીયાલી 
ઉમેરી ૨) દહાડા જ્તુધી રેહેવા દેવો. પછી ત્તીને દા- 
હાડે દારૂને ઘટ્ટ ક્લાનેલનાં કપડાંમાંથી ગાલી તેમાં ૧) 
પેત સામુ નીરમલ શીરે ઉમેરવે।. 


૪૪૪. દારૂ; મીઠો ગુલાખી.--૧) ખાત- 
લી સેો"ખા વાઇન દારૂના અર્કમાં ૬) ટીપાં રલા- 
ખનાં અત્તરનાં, ૧૩) ટીષાં નારગીનાં ફુલનાં તેલનાં 
(એઇલ એક નીરેોલીનાં), અને ૧૩), ટીપાં લવ ગનાં 
તેલનાં નાખવાં, અને ખાતલીને હોલવી હોલવીને સ- 
ઘલાં તેલને ખરાખર મેલવી નાખવાં. પછો ત્તેને 
દ્લાનેલમાંથી ગાલો તેમાં ૭) પે'ત સાકૂ નોરમલ શીરે 
ઉમેરવો, અને કોરમજથો ચુલાખી રંગ આપવે।. 


૪૪૮. દાર્‌;) લાલ વાધતને સુકેદ 
કરવાની રીત.--૪) ખાતલી સઘલી મલાહી કાઢી 
લીધેલું ડુ ૯૦) અથવા ૧૦૦) ગ્યાલન લાલ રગના 
વાઇનમાં મેલવ્યાથી તેનો લાલ 2 ગ સુફ્રેદ થઇ ન્નય છે 


૪૪૯. દારૂ, ઉસકેખા.--૧) આંઉસ 
ત#૪,.૧) આંઉસ લવ ગ, ૧) આંઉ'સ ન્નયડૂલ, 
નમને ૧) આંઉ'સ એલચી આ સધલાંને છુટ્ટી ખારીક 
કરી ૧) ગ્યાલન શેરી ખ્રાંનદીમાં નાંખવું, અને પછી 
તેમાં ૧) રતલ ખીયાંની કોસમીસને છુ'દીને નાંખવી, 
તથા ન) આંઉંસ કેશર અને ૧) રતલ લાલ ખાંડ 
ઉમેરવી. ત્યારખાદ તેમાં સક નારગીની છાલના 
ઝીણા કટકા કરીને નાંખવા. આ દારૂને ત્રાણ અઠવા- 
ડયાં જ્તધી દરરોન્ટ હીલવ્યા કરવે1, અને પછી તેને 
ગાલવાનાં કાગજમાંથી ગાલી પીવામાં લેવે આ દારૂ 
આ્રાંતદી ખેવડા કર્તાંખી પ્રણા જઇલદ છે, માટે સભા- 


ળૌને*્વાપડવે નહીં તો તુકરાન થશે, આ દાર 


૧) દ્રામથી વધારે પીવાઇ ફ્ાકાતો નથી. 


૪૫૦. દારૂ, જવનાને દ્યરાંતદી જેવો ક- 


રવાની રીત.--એક ખાતલી જવના સ્પીરીતમાં (દારૂ- 
માં) રા આંઉસ બારીક વાવેલ તાને કયલો અને 
૪1) આંઉ'સ ખારીક વાટેલા ચાખા નાખી ૧૫) દ્રાહા- 
ડા જ્ુધી દારૂને રાખવો, પણ્‌ તેને વારવાર હોલવ્યા 
કરવો. ત્યારપછી હારને ન્તડી ફૂલાનેલમાંથી ગાલી લઇ 
એક સાકૂ ખાતલીમાં જરવ. 


૪ંપ૧. દાર્‌, કવતીદા૨*--- ૦) પે'ત સારે 
ફ્રેન્ચ બ્રાંતદી, ર) ઇ'ડાની દ્રાલ; ૧) પે'ત તજનું 
પાણો, અને ૨) ટીપાં તજનું તેલ, ર સઘલાંને ખ- 
રાબર મેલવી થોડું થોડું' આન્‍્નરી તથા નખલાં માણુ- 
સને આપવાથી તેને ઘણે ફરાયરે કરે છે. 


૪૫૨. દારૂ, ગોલાખને। ખુશબોાદાર.- 
૩) રતલ ચુલાબ-પાણી, ૫) રતલ સ્વગ્છ મીઠું પાણી 
૬) રતલ સારી ખાંડ, ૭) રતલપ્ર દ્ર સ્પીરીત (દારૂને 
અરક), અને એને રંગ લાલ થાય એટલી કીરમન૪- 
ખીજી.---3) ગ્યાલન પ્રકૃ સ્પીરીત ૧) ગયાલન 
પાણી, ૭) રતલ સારી ખાંડ, ૪૫) ટીપાં ગુલાખનુ 
અત્તર, અને એને કોકો ચલાખી ૨ગ ધાય એટલો 
ક 

૩* દારૂ, જી જીલાખબને*-- ૧) ખાતલો 

ક ા માકસ દારૂ, ૫) તોલા નવી 
સેોનામખી; *11) તોહેોા એલસચોદાણા, ૫) તોલા નવાં 
ગુલાબનાં કુલ, ૧) તોલે હનીસુ, ૨) તોલા નવું જેઠી- 
મધ, અને ૧) તોલ મેસ ખીની જસ્ુઝી છાલ; આ 
વસ્તુઓમાંથી જે ચોજ ખોપખમરી કરવા નેગ હોય 
તેને ખે।ખખરી કરી એક મોહેટાં મોહોડાંની કાચની બાન 
તલીમાં નાખી ઉપરથો દારૂ રેડી મજ્ખુત ખચ મારવો, 
અનેતે ખાતલીને ખુખ હીલવી ૨૦) દાહાડા ટ્યુધી 
એક બાના મુકો રાખવી, પણુ દરરોન્ટ તેને એક વખત 
હીલવવી, ૨૧) દાહાડૅ તે હરારૂને ખબ્લોતી ગ પેપ* 
રમાંથી ગાલી નાખવો, અને તેની અદર ૧૧) 
તોલા સારી ખુર્ાખાંડ નાખી પીધામે લેવો. આ હાર 
સ્વાદમાં મીઠો છતાં ખુશખેો!દાર અને, ચુણ્‌કારે છે. 
ગુણુ.--એનેથી પેટમાં દુ"્યા વગર ઝાડે। તથા પોસા 
ખ સાકૃ આવે છે. ખાનું ખાધાની આગમજ પોધે ' 
હોયતો ખુશ કેક લાવેછે) તથા ખાનું હજમ કરી પેત- 
ના દરદને ફ્રાયદે! કરેછે. 


૪૫૪ દાર્‌, ખીશપ ભન્લા-કતલર- 
૮) ઈડાની દ્રાલ, ૪) પેતત ઉવીરકી દારૂ, અને ર) પે'- 
ત ઉકલતું ડુધ. પેહેલાં ઇડાની દાલને ખુખ કેક લાન 
વીને તેમાં ઉકલતુ' દુધ આસ્તે આસ્તે નામી એલવો, 
અને પછી તેમાં ઉવીસ્કી ઉમેરીને મરજી પ્રમાણે ખાંડ 
નાખી તેમાં થોડું ખમનેલ્રું' નનયકૂલ તઘા લવ ગ નાખે. 


સવીપયોગી તુસખા સગ્રહ. 


સકતા, 


૪પપ. દારૂ, નવા એલને જીના જેવો 
કરવાની રીત.--ે પીપમાં નવા એલ દાફ્‌ હોય 
તેનો ખછુચ કાહાડી તેમાં એક કડવી બદામની ચીર ક- 
રીને નાખો, 
૪૫૨. પચ; ઈમંપીરીયલ.--૨) આંઉ'સ 
કીમ જક તારતર, ૨) લી'છુને રસ તથા છાલ, ૬) 
ખાતલી પાણી અને ના) પેત પાધઇન એપલ રમ. 
(જુએ કતલરને। રમ પચ ખનાવવાની રીત.) 


પચ, કતલરનો રેસ પચ--૧) બાતલી 
ખ્રાંનદી, ૧) પે'ત રમ, ન) પે'ત શેરી, ૩) દ્વી'ખ્ને! 
રસ, થોડુ ખમનેલુ' નન્‍્નયકફૂલ તથા ઘોડી ખમનેલી લી'ખુ 
ની છાલ, અને ૧) ખાતલી કકડા પડતુ' પાણી. ૨) 
લી'ખ્ુની ગર્‌ કાહા?ેલી પાતલી છાલને કાપી ના) રતલ્ર 
ખાંડ સાથે એક ખલમાં નાખી છુ ડે, અને તે ખારીક 
લાહી જેવું થાય ત્યારે તેમાં લી ખુન! રસ ગાલીને નાખે! 
અને ખરાખર મેલવીને આ મેલવણી એક કુન્નમાં અ- 
થવા તેવાં”# ખીન્ન વાસણમાં નાંખે, અને ત્યારખાદ 
શેરી, રમ ખ્રાંતરી, અને સેવતે કકડા પડતું પાણી 
નામી ઢાંકી મુકે. આ પચ ૦) કલાકમાં પીવા 
લાયક યરો. 

૪૫૮. ષાઉદર, સો।દાવાતર.--$૦) ગરેન 


ખાઇ દારખોનેત એક્‌ સોદાને ના) તમલર્‌ પા- 
ણીમાં પીગલાવે। અને ખીન્ન ના) તમલર પાણીમાં 
ર૪) ગરેત સાઇવમીક અથવા તારતેરીક એસીટને 
પીગલાવી ખતન્નેનુ' પાણી મેલવવું, અને જેવું ફ્રોન 
ઉપર આવે તેવુંન૪ પી જું. 

૪૫૯. પાઉદ૨ર, જીતજરખીરે.--ર) દ્રામ 
છ દેલી શકર, ૫) ગરેન .છુ દેલી જુઠ, અને ૨૬) ગરેન 
કારખોનેત એક્‌ સોદાને ૦1) તમલર પાણીમાંમેલ. 
વી નાખો, અને ખીન્ત અરધાં તમલર પાણીમ્‌ 
૩૦)ગરેન તારતેરોક એસીદને પીગલાવે।. પીતી વેલાએ 
બન્ને તમલરની મેલતાગણીને મેલવી તે ઉભાએ એટલે 
પી જવું. 


૪૬€૦.-- પાઉદર બેકીંગ--૮) અઆંહ'સ 
તારતેરીક એસીદ, ૯) આંઉસ ખાઇકારબોનેત ઓક 
સૌદા, અને ૧૦) આંઉસ આરારૂત અધવા ચાખાને 
આતે. આસધલાંને મેલવી એક સીસીમાં ભરી 
મજ્છુત છૂચ મારો રાખે. આ પાઉદૃર્‌ ઇ ગરેજ મીઠાઇ 
ખનાવવામાં વપરાય છે. 


૪૬૬* પાઉદર, સેદલીઝ.--*1) તમ- 
લર પાણીમાં ૧) દ્રામ ખાઇકારખાનેત એ પે।તારા 
અને ૨) દ્રામ તારતે૨ઇજદ સેદદાને પીગલાવે,, અને 
પછી તેમાં ૧) દ્રામ તાર્તેરોક અથવા સાઇત્રીક એસીદ 
નાખી નેવું પણી ઉભ્માવા માંડે તેવુ”? પી ન્તવે!, આ 
પીધાથી હલકો જુલાબ થશે, 
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૪૬૨. પ્રીન્સ તાફ વેહ્સ પરફ્યુમ 
(ખુશબો.)--૨) સ્કરૂપલ છુ'દેલાં લવ'ગ, ૧) દ્રામ 
વેનીલાના ખારીક કટકા, ૪) ટપાં માંલુંગા્વું તેલ, ૧) 
દ્રામ સ્ુખડતું તેલ, ૧૨) ગરેન તજની ભુકી, ૮) ટીપાં 
વરખીનાવનુ તેલ, ૮) ઢીપાં સુલાખનું' અત્તર; 3૩) 
ટીપાં નારઝી'નાં ફુલનું તેલ, ૧) દ્રામ લવ'દરતું તેલ, 
૧૬)ગરેન અ'ખર, ૧) ગરૈન કસ્તુરીને અરક, અને ૧૬) 
આંઉસ વાઇન રારૂનો અરક. અ સઘલાને વાઇનન, 
ભને અરકમાં મેલતી એક અડવાડોયાં સુધી રાખી મુક- 
પછી ગાલવાનાં કપડાંમાંથી ગાલી લઇ સીસીમાં ભરી 
વું, ઉષચે।ાગમાં હોવુ. 

૪૬૩. બ્રાંતદી, જીનીપર---૧) ખાતલી 
ખ્રાંનદ્દીમાં ના) દ્રામ જુનીપરતું તેલ (એ।ઇલ ઓ 
જુનીપર) ખાતલીને હીલવીને મેલવવું, અને પછી ૧) 
ખાતલી નીરમલ પાણીમાં ના) રતલ સાક્‌ કરેલી 
ખાંડને ખરાખર પીગલાવીને પાણી ઉપલા ખ્રાનદીમાં 
મેલવી નાખવું. 

૪૧૪- બ્રાંતદી, એરવાદસનેો.--૫)આં- 
ઉ'સ એરવાદસને છુ'દીને ૧) પૅ'ત ખ્રાનદીમાં ૮) દા- 
હાડા સુધી બીજવી રાખો, અને ત્યારખાદ તેને ગા 
લીને તેમાં ૬) આંઉ'સ સાછી ખુરાખાંડ નાખૉ!* 

૪દ્ષ. બ્રાતદી, સુવાને.--એર્વાદસને ખ 
દહે જુવા વાપરવા. (જુએ એરવાદસને! ખ્રાનદી.) 

૪૨૬* દ્રાનદી, હનીશ્ાંનો.--એરવાદસને 
ખદૃલે હનીશ્ુ' વાપરવું. (જુએ એરવાદસને। બ્રાનદી.) 

૪૬૯. દ્રાંતદી, નાર'ગીને.--૦॥) ગ્યાલન 
આ્રાનટ્દીમાં ૧) દ્રામ નારગીનું તેલ ૧), ટીપું ઓ 
ઇલ ઓર્ફ નીરોલી (નાર ગીનાં કુલનું' તેલ,) અને ૧) 
રતલ ખાંડને પોગલાવી મેકવી નાખો. 

૪૬૬. દ્રાંતદી; વરીયાલીને।.--એરવાદ- 
સને ખદલે વરીયાલી વાપરવી. (જુએ એરવા- 
હસને। બ્રાનદ્ી.) 

૪૬૬ જ્રાંતદી, કાલી દરાખતે।.--૨) ર- 
તલ કાલી દરાખને એક પોહોલાં મોરહેડાંની ખાતલીમાં 
નાખો), અને તે ખુદે એટ્લે! બ્રાંતદી નામી મે મહીના 
જુધી રેડવા દેએ!. ત્યારબાદ તેને ગાલીને તેમા 
સાકૃ કરેલી ખાંડ મર પ્રમાણે નાંખી વાપરવે।. 


૪૭૦. બ્રાંતદી, લીંખુનો.--૧) ખાટલી 
ખ્રાંનદ્દીમાં ૬) લર્વીછુની ગર કાહા3લી પાતલી છાલ 
અને ર) ન'ગકડવી ખદામને ૧૫% દાહાડા સધી ભો- 
જવી રાખો; અને ત્યાર પછી ખ્રાંનદીને ચોલી ગાલી 
કાહાડી તેમાં ના) પે'તત પાણી તધા ૧) રતલ ખુરાખાંડ 
નાખવી, એટ્લે ખ્રાંતદીમાં ખટમીઠો સ્વાદ આવસે. 


પુ૦ સર્વીપયોગી તુસખા સંગ્રહ. 





૪૭૧* ખ્રાંતદી, રાતી દરાખને.-- 
ડાલ દરાખને ખદલે રાતી દરખ વાપરવી, (જુએ! 
કાલી દરાખને। ખ્રાંનદી.) 


૪૭૨, દ્રાતદી, શરખતી.--૧) ગ્યાલન 
ખ્રાંનદી, ૨) રતલ ખુરાખાંડ, ર૪) લી'છુ, ૩) પેત 
રુધ, અને ૬) શેર પાણી. પેહેલાં લી'ણુને છોલી 
*ૈકત તેની છાલ ખબ્રાંનહ્રીમાં નાખતી, અને પછી એક 
ખીન્ત વાસણુમાં ખાંડની ભુકી કરી ત્તના ઉપર પેલાં 
ચોલેલાં લી ખુનો રસ નીચવવે। તથા તેમાં પાણી ઉમે- 
રવું. ખીજે દાહા્ડૅ ઉપ્લી ખેઉ મેલવણીઓને ભેલી 
નાખી તેમાં કકડા પડલુ' ડુધ નામવુ, અને ૨) દ્રાહાડા 
જ્ઠુધી રેહેવા દીધા પછી ખ્રાંનદ્રીને ખાતલીમાં ભરવો. 


૪૭૩- ખ્રાંતદી, સુ'ઠનેો.--૧) ખાતલી 
ખ્રાંનદ્ીમાં ૧) આંઉ'સ છુદેલી સુંઠ નાખો, અને ર) 
દહાડા પછી તેને ગાલીને તેમાં મર્‌જ પ્રમાણે સારે 
શીરો ઉમેરો. . 


૪૬૪. બ્રાંતદી, ખીતર૨.--૪) આંઉ'સ 
જેનસીએનમુલ, ૧) આંઉ'સ એલચી, અને ર) ગ્માં- 
ઉસ આરજની છાલ. આ સધલી ચીન્નેને ૧૪) 
દહાડા સુધી ૧1) ખાતલી ખ્રાંનડીમાં ભીજવી રાખવી, 
અને પછી ખ્રાંનદીને ગાધી સેવે. ખોરાક.--મેહોટાં 
માણુસને ૧) અથવા ર) ચમચા પાણી સાથે ભેલીને 
સપવા; બચ્ચાંને ૫) થો તે ૧૦) ટીપાં આપવાં. 


૪૭૫. લવદર વાતર.--૨) પેં'ત સ્પીરીત 
ઓક્‌ વાઇનમાં ૩) કામ ઘણી ઉચી ડીસમનું લવ'દરનું 


તેલ અને ૧) દ્રામ ઓઇલ એક્‌ એમખરગ્રીસ મેલ- 
વી નાખે. 


૪૭૬. વાઇન પ્રાઈમાં દોના.--૧) ગલાસ 
શેરી વાઇતની અ'દર ૧) ઈડાની દ્રાલને મેલવી નાંખી 
તેમાં જરા લાલ મરચાંની ભુકો ઉમેરવી. 


૪૭૭. વાધન, સુ્ટેદને સાફ કરવાની 


રીત.--૧) અંઉસ આઇસી'ગ્લાસ (એક ન્નતતના 
સફેદ સરશ જેવા પદાથ) ને ૧) પે'ત ઉકલતા અરકમાં 
પૌગલાવવો, જે થ 3 થવા પછી જેલી જેવો થશે 
પછો આ જેલીમાંથી થોડી જેલી લઇ જે વાઇન ગદલે॥ 
હોય તેમાંથી ધાડ વાઇન તેમાં ઉમેરવો! અને તેને 
સારીપેઠે કક ચહડાવવે।. 
મેલવણીને ગદલા વાઇનનાં ષીપમાં નામી તે વાઇનને 


સારીપેડે ડાહોવવો, અને પછી તેને મન્ખુત ખુચ. 


માર્વે. આ રીતથી ૧૦) અથવા ૧૨) દાહાડામાં 
વાઇન નીતરો અને સાકૂ થરો. 


ત્યારખાદ આ કક ચહડાવેલી. 
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૪૭૮. વાઈન, લાલને સાફ્‌ કરવાની 
રીત.--એક પાઇપ નામના વાઇનનાં પીષને માટે 
૧૫) અથવા ૨૦) ઈડાંની સ્ુફેદી લઇ તેને ખુબ કક 
ચહડાવવે!, અને તેને પગ ઉપલા સફેદ વાદન હારૂને 
સામ કરવાની રીતેજ ગદલા વાઇનમાં ડાહાવી નાખો 
પીપને મજણુત ખુજ મારવે।. 


૪૭૯. વાઇન, કરી.--૫) આંઉ'સ કરી 
પાઉદર (કરીને! મસાલો) અને ૧) ગ્યાલન જુફેદ્દ વાઇન 
દારૂ. આ બનેને મેલવી એક અઠવાડીયાં જ્ુધો ગરમ 
જગા આગલ રાખી મુકી કપડાંધી ગાલી લેવો. 


૪૮૦. વાઈન, સે હે'તુર્નો.--સે ડેતુરને 
શસ ૧૦) ગ્યાલન, પાણી ૧૫) ગ્યાલન; અને ખાંડ 
3૫) ગ્યાલન. આ સઘલાંને ઉકાલી ખમીર્‌ ચહડાવવું, 
અને પછી તેમાં ર) અથવા ૩) ગ્યાલન સ્પોરીત 
(દ્રારૂનો અરકે), ૭) આંઉસ લાલ તાર્તર (દરાખની 
ખાંડ), ના આંઉસ તજ, અને ના) આંઉ$ંસ કડવી 
ખદ્દામ ઉમેરો. 


૪૮૧. વાઇન, સરેચાંનો.--૧) ગ્યાલન 
ઝુફેદ વાઇન દારૂમાં ૬) આંઉ'સ લાલ છીુકકાં મરયાંને 
એક અડવાડીયાં સુધી ભીજવી રાખી કપડાંથો 
ગાલી લ્ેવે।. 


૪૮૨. વાઇન, અ૪૨ણુ તોડતારે।.-- 
૧) આંઉ'સ પીર્વીયન ખાક ને ભુકે, ર) કામ છુ દેલા 
એલયીદાણ્‌।, 'અને ૨) દ્રામ છુ દેલી નાર ગોની છાલ, 
આ સધલાંને ૧) બાતલી પોત વાધદતમાં અથવા લીસ- 
ખન વાઇનમાં પ) અથવા ૬) દહાડા ભીંજવી રાખી 
ગાલી લેવું. ખે્‌ારાક:--૧) વાઇન ગલ્ઞાસ દાહાડામાં 
ખે અથવા ત્ણ વખત. 


૪૮૩. વાઇન, કલીબીએત નખલાં આ- 
દમીને માઢટે--ર) આંઉસ નરમ લોહેડોનું સુરણ, 
૨) દ્રામ તજ; ૨) દ્રામ નવસો, અને ૨) પે'ત રેનીશ 
વાઇન. આ સધલાંને એક ખાતલોમાં ભરી ત્રણ અથવા 
ચાર અઠવાડીયાં સુષ્ી રખી મુકવું, પણુ ખાતલીને વા- 
રવાર હીલવતાં રેહૅવુ'. ઉપર કહેલા વખત પછી તેને 
ગ્‌ાલવાનાં કાગજ્માંથી ગાલીને શખવે।. આ વાઇન 
નખલ્લા આદમીને તથા તેની હેજરીને કુવત આપે છે, 
તેના દ્ીકકા થઇ ગયલા ચેહરા ઉપર્‌ ર્તાસ લાવે છે, 
ત્થા ૬સ્તાનના અટકાવને છેોડવે છે. ખોરાક:--૧) 
ચમચે દાહાડામાં ખે અથવા તણું વખત, (જુમા 
કુવત આપનારી દવાએ.) 


સવીપયોગી નુસખા સ ગ્રહ* 


પ? 





૪૮૪* વાઇન, થોકોલેત.--૧) ખાતલી 
માર્સેલા નામના વાઇનમાં ૪) આંઉ'સ ચેોકેલેત 
આખે, અને મરજ પ્રમાણે ખાંડ નાખી 4ોજે દાહાડે 
ગાલીને ખપમાં લેવે!* 


૪૮૫. વાઇન, છતજર.--૩) શેર્‌ પાણી, 
૬) રતલ ખાંડ, ર) આંઉ સ સારૂ" ખોખર્‌' કરેલુ આર્‌ 
અને ૩) મોહોટાં લીખુની છાલને સાથે મેલવી ના) 
કલાક, સુલા ઉપર ઉકાલવુ. યડું થવા ખાદ તેમાં ઉપ- 
લાં ૩) લીખુનો રસ તથા ૦1) રતલ સ્ુકવેલી કીસમીસ 
નાખવી; અને એ આખી મેલવણીને એક નાના પીષ- 
માં રેડી તેમાં એક ચમચા ખમીર ચહડાવેલા આટો 
નાખીને ૧૦) દાહાડા સુધી દરરોજ હીલવ્યા કરવી. 
ખમીરનેો જેસ ચહડતે બંધ પડેવા પછી તેમાં ના) 
આંઉ'સ આઇંસીગ્લાસ તથા બા) પેંત બ્રાંનદી નાખી 
પીપને મજ્ખુત ખંધ કરવું. ખે મહીના પછી વાઇ 
નને ખાતલીમાં ભરી €ઉપયે!ગમાં લેવે।* 


૪૮૬. વાધન, કોલચીકમ.--સુકકાં તથા 
ક[ષીને ખાંરીક કરેલાં ૪) આંઉ'સ કોલસોકમ કેમ ને 
૨૦) ગવાહી આંઉસ શોરી વાઇનમાં જ્યાં સુધી તેને 
સધકત્ષનો કસ નીકલી રહે ત્યાં જુધી ભ્રીજ્વી રાખે।. આ 
વાઇત નજલાની ઉપર અકર્સૌર ગણૂ।ય છે. ખોરાક.- 
૧૦) થી ર૦) ટીપાં પાણી સાથે. 


૪૮૭ વાઈન, મસાલેદાર ઇડાને-- 
૧) ઈડાંને ૩) ગલાસ શેરી વાઇત અને ૧) ચમચી 
ખાંડ સાથે સારી પેઠે મેલવી તેમાં ૧ ) ચમચી જ્તડ 
નાખો, અને આસ્તે આસ્તેતેમા બા) પેત ઉ- 
કલતુ' પાણી નામતાં તથા ડોહોવતાં જવુ. પીડી વંખતે 
તે ઉપર્‌ જરા ન્નયદૂલની ભુકી ભભરાવવી. 





વૈદકને લગતા પરચુઢણ 
નુસખા. 


૪૮૮. અડગરોનોા ઉષાય.--સદાખના 
ઝુકા અથવા લોલાં પાંતશાં ૧1) તોલે, ફદને! ઝ્ુકે 
અથવા લીલો ૧11) તોલે, મસતારૂ ૧1) તો, એ 
ત્રણેને ૦) શેર ખખલતાં પાણીમાં ભીજવીને ધાંકી 
રાખવું, થડું પડૅ કે સાલી ગાલને દહાડામાં ૩) 
થખૃત પીવું. મ 

૪૮૯ અજરણ્‌ુનો ઉષાય.--પેડેલાં, 
એક હુલકે નેલાખ આપવે!; પછી રેવનચીને। શીરે 
માસો ૪), તજને ભુકો માસા ૪), શી કેતેરી એલીઓ 
માસા ૪) તથા વીલાયતી સાછુ માસા ૪), એ સરવેને 


ખુખ ખારીક છુ'દીને તેની ૬૦) ગોાલીએ ખનાવવી : 
અને તેમાંથો દરરોજ સ્તુતી વખતે ૨) થી પ) સધી 
ખાવી ને તેથી નરા સાફ તહીં આવે તો એથી પણુ 
વધારે ખાવી. 


૪૯૦ અફીણુતા ઝેરનો ઉષાય.-- 
સવા, મુલાનાં ખીજ, નીમખ, તથા મધ એ ચારે દવાઇ 
ર) તોલા ભ્રાર લઇ તેમાં વ॥1) શેર પાણી નામીને 
ઉકાલવુ', જ્યારે તેમાં 1) શેર પાણો રેહૅ કે નીચે 
ઉતારી થ ડુ પડે કે ચોલી ગ'લીને પીવું, તૈધી નને ઉલટી 
નહીં' આવે તો। મરઘીનું પીછ ગલાંમાં મુકીને ઓકાવી 
કાહાડવું, એ દૃવા આપ્યા પછી તેના પગ ઘુ'ટ'ગ સુધી 
ઝાડવા તથા ગરમ કપડું પગે વીતાલવું; પછી ચે!ખ, 
હોગ માસે ૧) લઇ વાતીને મધ અને પાણી સાથે 
ઉકાલીને એકરસ કરી ગાલીને પાવુ' જેથી ઉલટી થઇ 
અકોણુનું ઝેર નરમ પડે છે. 


૪૯૧૨. અવાજ સુધારવાની રીત.-- 
અવા” સ્રુધાર્વાને માટે તરેહવાર તુસખાઓ લખાયલા 
છે, પણ્‌ રારે અને સ્તરો તુસખો-આ છેઃ--૬દર રોજ 
સહવારના ઉઠી ક્ટકોના ઠંડા પાણીથી કેગલા કરવા. * 

૪8૨. અચધુ' સાથુ દુઃખે તેનો ઉપાય." 
જુઠ માસા ર1) કેસર માસા ૨10) તથા ગાયનું ઘી 
ટાંક ૬1); એ જણસો છુંદી જણી કરીને ગાયના 
ઘીમાં મેલવીને સુ ઘીઆધી માંધાને। રોગ નરમ પડે છે. 

૪લ્ડ-આખું સાથુ' દુઃખે તેનો ઉપાય-. 
ધાના તોલે ૧); ગોલાખના કુલ તેલો! ૧), વરીઆલો 
તોલા ૧), ને પાણી શેર ૨). પાણી ઉકલીને ૦) રૌર 
રહે ત્યારે ઉતારીને પીવું, નને એથી નરમ નહો પડે 
તે! તેમાં કાલી દરાખ તોલે ૧), રીમજહરડૅ તોલે ૦1) 
તથા સ્ુનામખી તોલે બા) નાખી પાછું ઉપર મુજબ 
ઉકાલીને પીવુ. 

૪૯૪. આમલ (સફરાની અમાન 
નો ઇલાજ--નેતે સદરાની અમાન ખાહેર નીકલતી 
હેય તે! કલાઇ સફેટે તથા 'માજુડ્લ એ ખંધે ચોન્ટ 
સરખે ભાગે લઇ ઝીની ખલકરી આસરેછ મહીના! ' 
જુધી અમાન ઉપર ભબરાવ્યાથી નેઇએ એટલા વર- 
સનું નતુનું દુ:ખ પણ્‌ સાર્‌ થાય છે. 

૪લ૯ય---આંજનીનેો ઉષાય--પીપર તથા 
ધતુરાનાં ખીજને પા'્ગીમાં ઘસીને આંન્‍્નણીપર્‌ લગાડ- 
યાધી કાયદે થાય છે. ખીૌજી--સી'દુર લગાડીયાથી 
પણુ ફાયદા થાય છે. 

૪લ્દ.--આજારીને માટે થોડાં આઈ- 
સને જાલવી રાખવાની રીત.--એક ઉડી 
રકાબીમાં આઇસને મુકી તેની ઉપર ખીજ રકાખી 


પર્‌ સવીપયોગી તુસખા સ ગ્રહ, 





્હંકવી, અમે પછી તેને ખે પીછના તકયાની વચે દાખો 
રાખવી, એટલે આઇસ જલદીથી પીગલરી નહી 
ક[રણુક્રે પીછાં ગરમીને ઝડપથી સુશ્ાતાં નથી. આ 
રીતથી એક અઠવાડીયાં જ્ુધી છ રતલ આઇસ ન્નલ- 
વી શકાય છે. 

૪૯૭--આજરી માણસને ગરમ પા- 
ણીમાં બેસાડતી વેલાએ સાઉચેતી રાખવા- 
ની જરૂ૨.--નખલાં માણસને ધણા ગરમ પાણીમાં 
ખેસાડયાથી તે ખેજુધ થઇ ન્ય છે, માટે કેોપશોયાં 
ઝુપી ખીન્ન માણસે પોતાનો હાથ તે પાણીમાં ખેઃ- 
રવો, અને ને ગરમી સેહેવાઇ શકાએ અને ખુશ લાગે 
તા આન્નરી માણસને તે પાણીમાં બેશાડવલું. ડાક્ટરે 
જેટલે વખત કહયો હોય તેની ઉપર્‌ ખુખ પ્યાન આ- 
પવું, નહી' તે! ફાયદાને બદલે ઓર તૃક્શાન થાય છે, 


૪૯૮. આસરણુનો ઉપષાય.--આટણને 
છરીથી કાપવા નહી, પણુ ગરમ પાણી તથા સાખુથી 
તેએને નરમ કરી નખથી અથવા પમઇજ નામના 
પથરાથી એ।ખવી કાહાડવાં. આ રીત અજમાવી સુખો, 
અને તમને ઘરીનુ' કામ પડશે નહી. 


૪૯૯. આમના અતેસારનોા ઉષાય.-- 
છ ઠ, અતવીશા, ભુજેલી હીંગ, નાગરમોથ, મીઠાં ઈદ- 
૨જવ, અને ચીતરકનું મુલ. આ છ વસાણાને સરખે 
વજને લઇ છુદવું તયા કપડછાણુ કશ્વું. ખોરાક:;-- 


૦1) થી ના) તોલો ગરમ પારી સાથે ફાકવું. એથી 
ભમના અતેસારને ઘણે! ઝખમ ધાય છે. 


૫૦૦. માપણ્‌। ફેક્સાની હાલતની 


પરીક્ષા કરવાની રીત,--જે ડોઇબી માલુસની 
પોતાનાં ફેક્સાંની ખરી હાલત ન્ત'ગ્‌્વાની મર થાય 
તા તેણે પેહેલાં ને નાના ઘડીયાલમાં સેક દની તપતી 
હોય તેને પોતાની સામે નજર તે ઉપર રાખી પોતાથી 
જેટ્લા ખે ચાય એટલો દમ અદર ખે ચવ, અને 
ખીન્ે તાનને દમ ગદર લેવા વગર સ ભલાય એવા 
અવાજથી ધીમે ધીમે ૧, ર થો આંકડાં ગાશૂયા જવું, 
. અને જેવા પેલો ખે'ચેલો દમ ખલાસ ધાય કે વુરત 
અટકો જવુ. પછી આંકડાં ખોલતી વખતની શરૂઆત- 
થી તે શેવટ શૃધી જેટલી સેકદ થઇ હેય તેનું 
પરીણામ આ મમાણ્‌ે સમજવું $ ખઇના મરજમાં 
દમ ૬ ધી ૧૦ સેકદની ઉપર રહી શકતો નથી! અને 
કેક્સાંનાં ખીન્ન દરદમાં ૪ થી ૯ સેક ૬. જ્યારે ડ્રે- 
જાં નીરેગી હેયછે ત્યારે ર૦ થી ૩૫ સેક'દ સુધી 
દમ રહી શકેછે. 


૫૦૧. આંખ ગલતીહેાય તેનો ઉપાય- 
ગદ્ષારીના વેલાના કડને। ૨સ ટાંક ૫,),મધ ટાંક ૫ )? 





અને સનધશરવતી ટાંક ૧ ) એ સરવેને ઘસીને આંખે 
આંજવું. ખીજુ--ધાલરું ખાપરીઉ લીંછુના રસમાં 
ઘસીને આંજેતેો તેથી પણુ આંખ ગલતી ખ'ધ? 
થાયછે. 


પ૦્રે આંખતાં પાષણુને લાંબાં તથા 
મજષ્યુત કરવાની રીત.--તે આંખનાં પાંપ- 
ણની છેડની અણીએ ને મહુ।ંનામાં એક વખત 
કાપ્યા કરી હેય તે તેઓની વધમાં વપારો થાયછે 
એટલુજ નહો, પણ્‌ તેઓ મજ્ખુતખી થતાં ન્તયછે. 
૧૦) અથવા ૧૧) વરસનાં ખાલકેોનાં પાંપણ એ 
રીતે કાપવાં નહી. 

પ૦્ડ આખતનાં જુલાંનો, ઉપાય.-- 
ઉન્ત્લી ગેતીનું મુલ છોકરીની માયનાં દૃધમાં ધસી 
આંખમાં અનન કરે તે ફુક્ુ ન્નય. ખીજી- --૯- 
જલી ગુન અને અખીરાનું ખીજ થડા પાણીમાં 
ઘસી આંખમાં અંજન કરવુ. ત્રીજી.---કજ્લી 


 સચુજ, લવ'ગ; અને સમદર કલ ધસી આંખમાં અ- 


જન કરવું. 


૫૦૪ આંખતા સોતીઓઆને ઉષાય.-- 
ખાપરીઉ તોલો ૧ ), ચીનાઇ શકર તોલે! ૧), પુરતગાલી 
તપકીર તોલો ૧ ); તથા હીમજી હરડે તોલે ૧ ). એ 
સરવે જણસેોને ખારીક છુ'દીને લી'ખ્ુના રસમાં ૭) 
દીવસ સ્તુધી ખરમાોતોઆ ખાદ છાયડાંમાં ફ્રકવીને 
એક સીસીમાં ભરી મડી દરરોજ સાંજે આંજવું- 
ખીજી'.--સફેદ ચનેતીનું સુલ અસતરીના ડુધમાં 
ઘસીને આંજવું. 


૫૦૫ આંખને સુધારવાનો ઉપાય.--. 
જેખએાની આંખે ઝાંખું મારતું હોય, અથવા ધાશૂા 
અભ્યાસથી બીગડી હૈય, તેઓએ સડવારના પોહેા- 
રમાં લીદ્ધાં ઘાંસમી ભરેલાં ખુલ્લાં મેદાનમાં જથું, 
અને એક જગા 6૯પ૨ ઉભા રહીને, અથવા ખેસીને, 
પેહેલાં પોતાનાં કદમની નજદીક્ધી નજરને આસ્તે 
ગાસ્તે દુર પહોંચાડવી અને પાછી દુરથી આસ્તે 
આસ્તે પોતે જ્યાં દભા હોય ત્યાં - લાવો. એ પ્ર- 
માણે વારવાર કરયા કરવું, એટક્ે આંખને ઘણે 
દ્રાયટે! થાયછે; તથા તેની ડુર જેવાની કમ થયલી 


શકતી ધીમે ધીમે રહા ઉપર આવેછે. જેમ વધુ 


વખત લીલ્ઞાોતરીવાલી જગા ઉપર ચન્નર્શે। તેમ જ- 
લદીથી કાયદો મુશો. ને ખનછું હોય તે આ ઉપાય 
હમેશાં ચાલ્યુ રાખવો અને બંધ પાડવો! નહી ; તેમાં 
મુખ્ય કરીને અભ્યાસીઓએ આંખ ખૌીગડવાની 
આગમજથી આ ઉપાયને કામમાં લાવવો! નેઇએ, 
જેથી આંખને શકતી મલે અને ખીગડતી અટકે. 


સવાપયોગી તુસખા મ'ગ્રહ, ૫૩ 


આ સ્તરો અને વગર પેશે મલતો ઉપાય અજમા- 
વવાને એક લરાકરી મોહાટો દાકતર ભલામણ કરેછે, 


પ૦ આંખતી તરતીખ.--)ભાગ ઝી- 
ણી હીમજી હરરે અને ૪ ) ભાગ ચીનાઇ શાકર. આ 
ખનેને સારીષેઠે ઘોઇને એક કાચના ખુથવાલી પેો- 
હોલાં મોહીડાંતી બીલાર્‌ી સીસીમાં ભરી તેમાં સેહેજ 
પાળીને! ખાક દાખલ કરવો, જેથી શકર અને હરે 
ખનેમલી મીરે ધવાને અડચણ થાય નહી. ત્રણ 
અથવા થાર મહીના થયા પછી આ બનેને સારે 
શીરો થરી; વધુ વખત શ્હ્યાથી વધારે સારે ચુણ્કારક 
ખનેછે. પછો આ શીરાને એક કપડાંમાંથી ગાલો 
લઇ એક ઘણીજ સ્વચ્છ નાની પોહોલાં મોહેડાવાલો 
સૌસીમાં ભરી મુકવો. આ શીરામાંથી રાતના સુતી 
વેલાએે--અથવા જરૂર પડેતો ફેોઇખી વેલાએ --એક 
એક આંગલી ખોલી આંખમાં ડ્રેરવવી, એટલે જે ગ- 
રમી ઘણી થઇ હશે તા! આગ ખલી આંખમાંથો મેો- 
હોટાં માહીટાં આંફજ્નુ પડશેઃ જો ઝાઝી ગરમી નહી 
હરી તે! કાંઇ સેહેજ પાણી ગલરો તથા કાંઇ આગ બ- 
લરો નહી. અભ્યાસીઓની આંખને શકતી આપ- 
થાને માટે આ ઉપાય સારોછે. 


૫૦૭, આંખની તરતીબ ખીજી.-- 
ખેરની અ'દરને! ઠરોયા પાણી સાથે ધસી આંખમાં 
આંજવાથી તેના રોગનો નાશ કરી તેજને વપારેછે 


૫૦૮. આંખની તરતીખ ત્રીછ.-- 
ચીનાઇ થો'ખ્ખા ખરાસ કપુરતું અજન કમ્વાથી પઃગ્‌ 
આંખને ઘણે! ફાયટે થાયછે. એને આંન્તી વેલાત્ત 
આંખમાં જરા આગ ખલેછે; પ'મુ પછવાડેથી આઇસ 
જેવી થ ડક પડેછે. એ ઘણો મોઘે મલેછે, માટે 
તેમાં ભેલ કરવામાં આવેછે. એની ૧ ) તાલાની કી" 
મત રૂ. ૨1) થીતે ૨. 3 )૪ુપીની હોયછે; પગ જેમ 
ચા'ખ્ખા હોય તેમ રા'ગુમાં સરસ સમજ્વે।. 


૫૦૯. આંખની તરતીબ ચોથી.-- 
રાતનાં જીતી વેલાએે ચોખ્ખું વેલાતી એર ડીયુ 
આંજ સઇ જવું, એટલે ને ગરમો ઘણી હરો તે! 
સહવારના આંખ આગલ પુશકલ પરૂ ખધાયલુ' 
માલમ પડશે, તેને ફુકકાં પાણી તથા સાણુથી ધે!ઇ 
સાકર કરી નાખવું, આવી વખતે આંખને ઝાઝી મેહે- 
કિ આપવી નહી તધા ધણી તેનતવાલી વસ્તુ તરફ્‌ જેવું 
નહોં. 


૫૧૦. આંખતી તરતીખ પાંચમી.-- 
સાખરસી ગડું,; મર્સા;, અને નતરમણીઃ આ તગણેને 
ધસી અન્ન કરવાથી આંખને રૂરાનાઇ વર્ધેછે તથા 
તેને અરામ થાયછે. 








પ૨૨. આંખની તરતીખ છઠ્ઠી.-- 
કુમારનો રસ અને તરીફલાં (હરદે) ખેડાંને આમલા ) 
ને પાણીમાં ઘરી અજ્ત કરેતો આંખ સારો ધાય? 
રેશની વધે, અને તે” પણુ વધારે વધેછે. 

પશર. આંખની તરતીખ સાતમી.-- 
સમદરફલ લીખુના રસમાં ઘસીને આંખમાં આંને તે! 
પ્રુધષરાં ભાગે, અને આંખે છાંયા થઇ હોય તે પણુ 
ભાગે, અને સાકૂ થાયછે. 


૫૧૩. આંખ પાકેલીનો ઉષાચ-- 
હરડાંની પેસ ટાંક ૩1) પાણીમાં ધસીને તેના પુમડાં 
રૂઉમાં ભી'નનીને આંખના પાંપણ્‌ ઉપર મુકે તો 
દ્રાયદ્ે થાય- ગરમીથી આંખ દુખતી હોયતો ગોૌલાખ- 
ના કુલ તથા નેસાસતો દરેક ટાંક ર) ને આસરે લઇ 
કુટી સુરમાં જેલું ખારીક ફરી તેમાં જરા અકોણુ 
નાખીને ગોલાબના પાણીમાં મેલની આંખતી પીઠ 
ઉપર લગાડૅ તે! દુખ મટો ન્તય છે. 


પજ આંખનાં પાંપણુ તથા પડખરી 
ગયાં હોય તેનો ઉપાય,--નરમણીને દાણો એક 


લઇને લીંખ્ુતા રસમાં અજન કરેતે। આંખનાં પડ 
તથા ષાંપ'શુ ફૂરીધી આવેછે. 

પશ્ષ આંખતા પાંપણુ ખરતાં અટ- 
હાવવાનો ઉપાય--ષોડાનો તાજ લીદ્દ લઇને 
નીચવવી, અને તેનુ' પાણી કાહાડીને સેન્ત' મધમાં 
મેલવી પાપણુ ઉપર મસલશ્ુ, કે પપ્પગૂ ખરતાં 
અયધ્શે. 

૫૧૬ ઉજલા ખાલને કાલા કરવાનો 
દૈશી ઉપાય.--જેઓને સુડ્રેદ ખાલ ગમતા નહો 
હેય તેઓને માટે એક દેશી દાકતરની હાથની લખેલી 
ચોપડીમાંથી અમારા વાંચનારને માટેઆ તુસખો 
ઉતારીયોા છેઃ--શમદર કૂલ તાંક ૧) અને ગાયનુ ધી 
માસા ૬) જે દશરે?૪ ખાય તો ઉનટલા ખાલ કાલા 
ઘાય છે. 


૫૧૭ ઉજાગરાનો ઉપાય.--જે રાતે ઉ- 
“ગરા થયો હોય તેને ખીજે દહાડે લીખુનેો રસ 
તાલે! ૧) તથા શાકર ત્તાલે ૧)માં પાણી રોર્‌ ૦1) 
મેલવી શરખત ખનાવી લગડ ગાલીને પીવાથો ઉન્ન- 
ગરાનું ઝેર મરી ન્તય છે. ખીનુ ,--ગાયનું દુધ લઇ 
તેમાં પાણી તયા શાકર નાખીને પીધાધી ત્તે પણુ 
કાયદે કર છે. 

૫૧૮ ઉપલોયાંનાો ઇલાજ.--જે વખ” 
એદરદ થાય તે વખતે તરતજ ગર્દન તથા ગ 
ચ્યાગલનાં કપડાંના બધ ધીલા કરી નાખવા, “જ 


ઉપર ઠંડક કરવી, પછી ગરમ પાણીનાં તણ ક 
ણી. જ 


૫૪ સર્વીપયોગી તુસખા સંગ્રહ. 


_નનજાઇ-. જરા -.-----. --વાના-.. તમ... શના 


તપીલામાં ખેસાડવું; પણુ ધણે્‌ે। વખત સુધી ખેસાડી 
બાલાને થાકવી નહી નાખવું. દાંત નીકલતી વખતે 
જે આ $૬ૃરદૃ ધાય તો દાકતરની સલ્લાહુ લઇ પારા 
”7રૂર ચીરાવવા નન્‍ેઇએ, અને ચીરતાર પણ્‌ અજ- 
માયશ્‌ વાલો દાકતર હોવે! નનેઇએ. 

૫૨૯. ઉદતા રોગને અટકાવવાનો 
ઉપાય*--એક ગલાસમાં ધોડાંક પાણી સાથે ગા) 
દ્રામ કપુર અને ન) આંઉસ એલ્કોહોલને પીગ- 
લાવી તેમાં ર1) આંઉસ ચો"્ખી પાઇરોલીગનીયરસ 
એસોદ ઉમેરવી, અને એ પાણી આન્નમી માણસના 
એઓશડામાં તયા ખીછાંના ઉપર છાંટવું. ઘરમાનાં સથલાં 
માણસોએ પુ આ પાળી ફમાલ ઉપ૨ છાંટોને 
વારવાર સ્ુઘયા કરવુ. 


પર૨૦. ઉ'દરેનુ ઝે૨,--૧)ભાગ પ્લાસ્તર 
એક પેરીસને ૩) ભાગ ઘઉંના આઢા સાથે ભેલી મૃ- 
કેવું, ખીજી,--ઝરી કસુરાની ખારીક ભુકી કરી અ।- 
ટમાં ભેલી મુકવીફ પણુ ખચ્ચાંને સ ભાલવાં. 

પરજ. ઉધરસનેો ધઇલાજ.--ગાળ અને 
સારો સરકે સરખે ભાગે એક પ્યાલાંમાં મેલવીને તે 
ઉપર એક રકાખી હાંકવી;, અને તેને આત૬ા આગલ 
મેલવું. જ્યારે આ મેલવણી ગરમીથી એકરસ થાય 
ત્યારે તેમાંધી દાહાડામાં ૪)વખત એક એક ચમચો 
લેવે!* 


પર૨. કમલાનોા ઇલાજ.--સીકેતેરી 
એલીખઓ ર૨) તોલા, હીરાખોલ ૧)તેોલેો, કેસર ૦1) 
તાલે, અને વેલાતી સાખુ ૧) તોલે! લઇને ખુખ મે- 
લવી નાખવું, છી તેની વટાણા જેવી ગૌલો કરી 
તેમાંથી સવા૨ સાંજ ૨) માસાથી 3) માસા છુધીને 
વજને ગલી જવી. ખીદત્તુ.--રોઇખારનેો ભુકો ૨૦) 
ઘઉ ભાર, ન્તલપને ભુકો ૫) ઘઉ' ભાર, કેલોામેલ 
નામની વેલાતી દવા ૫) ઘઉ ભાર, અને જુ ઠને। ભુકે 
૧૦) ઘધઉ' ભાર એ સરવેને મેલવોને અરધું સુરાગ 
સવારે અને અરધુ' સાંજે ક્રાકવું અથવા ગરમ પાણીમાં 
રાહોવોને પાવું. 
પરેડ. કરમ મારી તાખવાનો ઉષાય.- 
પેર્હેલ્ાં રાતના સુતી વખતે ગોળ તોલા ૪) ખાવે।, 
પછી -ખીજે દહાડે સહવારે કપીલ તોલે ૨). ખારીક 
વાટીને ખાટાં #હોમાં મેલવી ખાધાથી તમામ કરમ 
મરી નનયછે. ખીજી'.--કરમાની, અજમેોદ, પીત પા- 
પડા, અ'દરજવ એ ત્રણુ જણસે! એક દોહાોડીઓઆની 
વીને સાક્‌ કરી ખારીક વાઢીને દર રોન સહવારે નરને 
* ૦11) તોલે કાંકવું. એ રોગ વખતે ખીલકુલ મી- 
ગાવે! નહી. સર 
"૨૪. કમર દુખતીહોય તેના ઉપાય-- 


કશન: તમટજ૦૩૬ક૦૦ ફક ૦૪૬૯૦૦૦૪૦૭ છન ત૧ૂ૦૦-વનઝ ત-ક-તસવાભાઇનઇ આઇ ૪૧૨૦૭૦૦ 


સધલાંને ૧1) શેર ગોળમાં મેલવી ર) તાલાની ગોલી 
ખનાવી સવાર સાંજ ખાવી. ખીજુ .--ખકરીના મગ- 
જને બધમાં મેલવી પીઠ અથવા કમર ઉપર મસલે 
તા તેથી પણ્‌ દુખતું ભાગે છે. 

પરપ. કવચતા ડખનેો ઉષાય.-- 
કવચ અથવા કોવચ હાયને લાગાથી; અથવા શરીરતા 
કોઇપણ ભાગને લાગાથી ભારે ખજનાલ લાગે છે, અને 
તેથી આદમી ઘણુ હેરાન થાય છે. જે જગાએ એ 
લાગુ હોય તે ઉપર કુદનાનાં અથમા સેજ્નાં પાતરાં 
સારીપેઠે મસલવાં, અથવા ગાયનાં વાજછ્રડાંતું છાણ 
લગાડવું, એટલે ખજવાલ નરમ પડે છેઃ 

પરર ક'થમાલાનો ઇલાજ,--૯) તાંક 
સી'દુર, ૯) તાંક મરી, અને૯) તાંક નીમકને છૂ'દો ખા- 
રીક કરવું, પછી ૦1) શીર મીડું' તેલ ગરમ કરીને તેમા 
૯) તાંક સાખણુ કાપીને નાખવો; અને સાખુ મલ્યા 
પછી ગકરસ કરી તેમાં ઉપલાં વસાણા નાખીને આતશ 
ઉપર્‌ ઉકાલવું. ધડુ' ધવાખાદ કથમાલાને લગા3 તો 
તે સારી ધાય. આ નુસખે। કથુમાલા ઉપર અક્સીર 
છે એમ કહે છે; માટે જેઓ આ દુ:ખથી હેરાન થથા 
હોય તેબઓએ એને ઘોડા વખત અજમાવી નેવે. 

પર૭. ક'ઠૅમાલાનો ઇલાજ ખીજો.-- 
સફ્રેદ તરવસી તોલ ૧), એર'ડી શેર ૧), તથા સ'- 
ધીએ ટાંક ર). એ સર્વેને હકાલી કાચી ક'ઠમાલાને 
લગાડવું. ખીન્તું' રીગણીનું કુ્ન ખાલીને રાખ કરી 
તેમાં ચાથે ભાગે સોમલ તથા માખગ્‌ ભેલીને કઠ- 
માલાને ચોપડવું, કરે તેમી કઠમાલા પાકીને ખરી 
જય છે. 

૫૨૮. કાખ ખીલાડીનો ઉપાય.-- 
રેનનચીને। શીરો. ટાંક ૧), સી કોતેરી એલીઓ ટાંક ૧), 
ર્સંમતી ટાંક ૧). એ સઘલાને કુવારના રસમાં ઘસીને 
ચોપડવું.બીજી'.-ઇ'ડાંની સફ્રેેદી તથા કલી સુનો 
સાથે મેલવી તેપર લગમાગે €પર રૂઉતું પોલોઉ વલ- 
ગાવવું કે તેથો ખેસી જમે. ત્રીજી'.--વડનાં ઝાડનું 
$ધ કોરાં કાગજ ઉપર લગાડી તેપર વલમાવી મુકવું. 

પર્‌દ કાતમાં ગયલાં જનવરને સે- 
હેલાઇથી મારી નાંખવાની ર્‌ીત.--કાતમાં 
હરએક ન્નનવર ભરાયુ' હોય તો એરણડીયું, મીથુ' 
તેલ, અથવા સેલ્ેદ ઓઇલ જ્ુમરતુ' કરો થોડાં ટીપાં 
મુકેતોા તે ન્તનવર અદર મરી રહી મેલ સાથે નીકલી 
આવશે. બીજી..--એલીએઓ તથા ૬મને। ખેવડા 
દારૂ સાધે વાટી કપડાંથી ગાલી કાનમાં મુકવે!. 


પર૦. કાનમાં દાણા વગેરે ચીજ 
ગઇ હય તેનો ઉપાય.--કાતમાં હરએક ચીજ 


સર્વૈપયોગી તુસપખ્પા સ ગ્રહ, પૃપ 





મઇ હોય, અને તે દેખાતી હોય તો તેને ઝીના 
ચીમતાષી સ બાલીને ખાહેર ખે'ચી કાહાડવી, અથવા 
તે ભીતશ્‌માં ગઇ હોય તે! તેને પડતી મુકવી, કારણ કૈ 
કોઇ વેલા તે મેળનતી સાથે પોતાની મેલે નીકલો 
આવશે, માટે એવી ચીજ સારૂ' કાનને હરગેજ 
ડોતર્વે! નહી. 

પર૧. કાનમાં કસારાં બોલે તેનુ 
કારણ તથા ઉપષાયે.--જ્યારે કાનમાં મેલ ઘણા 
શાય છે ત્યારે કસારાંની મીશાલે અવાજ થયા કેરે છે. 
એને ઉપાય એછે જે મીથુ' તેલ અથવા સેલૈદનું તેલ 
જરા સુમરાતું કરીને થોડાં ટીપાં કાનમાં નાખવાં, 
તેથી મેલ નરમ થઇ પોતાની મેક્ષે ખાહેંર આવરો 
અને કાન સાક્‌ થરો. 


પડર. કાનમાં સભલાય નણીં તેને 
ઉપાય.--કાંદાનો રસ ડાહાડી તેને ગાલોને તેના 
ટીપા શહવાર સાંજ મુક્યા કરવા, એથો ખેહેરપણ્‌ 
તથા કાનમાં ગણ્ગગ્‌ થતું નરમ પડેછે. 

પરરૂ. કાનમાંનો દુખારેી નરમ 
પાડવાની રીત*--મોદી ખદામન તેલ ર) દ્રાંમ) 
અને ઓઇલ આક અ'ખર ૪) ટીપાં સાધે મેલવી 
દેવાં, અને જયારે કાનમાં દુખારો થતા હોય ત્યારે 
તેમાંથી ૪) ટીપાં કાનમાં રેડવાં. 

પર કાન પાકેલે। રૂજાવવાનો ઇલાજ.- 
ગ્લીસરીન તેલો ના) તથા લાર્ડેનમ તેોકલ્‌ા ન) એ 
બેઉને સાથે મેલવીને કાનમાં ટીપાં કુકવાં. 

પરપ. સુકો કાત દખે તેનો ઉષાય.-- 
ને કાન સુકો દુખતો હોય અને અંદર ચશાકા મારતા 
હાયતે। સખન્નના પાતરાને। ૨૨। કાહાડી કપડાથો ગલી 
જીુમરેઈ' કરીને કાનમાં ટીપાં મુકવા, નએે એયોબી 
કફાયરે। નહોં થાય તો બદામના તેલમાં લસણ કકરાવી 
તેમાં જરા સોનુ અદીશ મેવવી થડ પડે એટલે 
ગાલીને નરા સુમરાંળુ ગરમ કરીને દહાડામાં ખે વપખ્મત 
કાનમાં ટીપાં મુકવા. (ને મીડી બદ્યામને બદલે કડવી 
બદ્દામનું| તેલ મલે તે! વધારે સારૂ. ) 

૫૩૬. કાનનાં દુખને સાધારણ 
ઉપાય.--કાનમાં ચસકા અચવા સુકો દુખારો થાય 
તો ખકરા અથવા મેંહાના ગોસનું એક ખોતું આતસ 
ઉપર ભુ જવા મુકવું: અને અરધું ભુંન્નય એટલે બ- 
હાર કાહાડી તેને દ્રાખીને કપડંથો રસ ગાલી લેવો, અને 
તે સુમરયલો થાય એટલે તેનાં ધોડા ટોષાં કાનમાં 
નાખવાં. ખીજી'.--કાંદાને ભેભતમાં ભુજને તેના 
રસના થોડાં ટીપાં કાનમાં નાખવાથીબી દુખારો નરપ 
પડેછે, તરીજી.--ગલ્ગેાટાના ફુલના લીલાં પાતરાંને 


રસ કપડાંથી ગાલી સુમારાતો કરી ખખે ટીપાં દીવસમાં 
ખે વખત મુકે, અથવા સબન્નનોા રસ મુકે, અવા 
મુરાનુ' ઉજલુ' મુલ છુ'દી તેના રસમા મીધુ' તેલ નાખી 
કકડાવીને કપડાંથી ગાલી કાનમાં મુકે. કાનમાં પરૂ 
થઇ ૬દજતે! હોય તોતેને બંધ હરવે। નહીં જેઇએ, 
કારણકે તેમ થવાથો તે પર્‌ નોચે ઉતરી ગલામાં ગાંડ 
ખ'દાશે અને ચાવનીયાં જુછ આવશે. કોઇને ધ- 
ણૃ' પર્‌ નીકલતૃ હોયતે! દાક્તરની સલાહ લઇ ધીમે 
ધીમે બધ કરવું. 
૫૩૭. કીડીઓનેોા ઘાણુ કાહાડવાને 
ઉપાય.--તમાકુ ન) રતલ લઇ ૧) ખાતલી કકડા 
પડતાં પાણીમાં નાખી હાંકી રાખો ચહું" પડવા પછી' 
જયાં કીડીને દર હોય ત્યાં તે ક રેડવું કે કોરી 
મરી જશે. 
પર૩૮. કુઇનીન.--એ | દવા ધણી કુવત 
આપનારી છે, અને દરએક તાપ ગયા પછી એ દવા 
કુવત દ્રાખલ લેવી, એને! ખોરાક મોહેટાં માણુસ 
માટે ૧) થો તે ૫) ગરેન છે.નૃદનીન ઘોડાં વજનમાં વા- 
પરવાથી નખલાં માણુસને વધારે ભુખ લગાડૅછે, તધા 
તેની તનદ્દરોસ્તીને સુધારેછે, અને અતીશ્ય પસીનો 
પડો નખલાઇ વધારેછે તે પસી'નાને અતકાવ કરેણ્ે. 
કુધનીન ખોરાકસાથે આપવું નહી જઇએ. એની 
વ ખુખી આવતે તાવ્‌ અછે માટે 
તાવ હેય ત્યારે લેવું નહી.” 


પરૂહ કુધ્તીનને પાણીમાં પીગલાવ- 
વાની રોત.--જેટલા ગ્રૅન કુધનોન હોય તેમાં તે- 
ટલાંજ ટોપાં નરમ ગધકના તેન્નખનાં નાખવાં, તેથી 
કુઇનીન તરત પૌગલી જરો, અને પછી તેમાં પાણી 
નામું. 


ષ૪૦. કુધનીન વાઇનીન ખનાવટ.-- 
૨૦) ગ્રેન સલડ્ેત એક કુઇનીન અને ૩૦) ગ્રેન 
સાઇતોક ગએસૌદને ૧) પે'ત ઓરેન્જ વાદનમાં મેલવી 
નાખે. ખોરાકંઃ--ગા) થોતે ૧) પ્રવાહી આંઉસ. 
(“હુએ કુવત આપનારી દવાએ. ) 


પ૪૧. કુવત આપનારી દવાએ .--- 
૧) તોલો કરીઆતુ ૬ઇ તેને ખોખર્‌' કરી ૧૦) અ|- 
ઉ*શ ઉકલતાં પાણીમાં નાખવુ, અને તેને ૦1) અથવા 
૧) કલાક હાંકી રેહેવા દેવું. ત્યારપછી ગાલીને દાહા- 
ડમાં તેણ વખત એકએક વાઇન ગલાસ લેવું 
ખીજી---૬૦) ગ્રેન ખોખરાં કરેલાં જેનસીએન રૂત) 
૬૦) ગ્રેન મા નાના કકડા કરેલી નારગીનો છાલ, 
અને ન) આંઉસ તાન્ન મીઠાં લો'થ્ુની ખારીક કાતર 
કરેલી છાલ લઇ ૧૦) ગઆંઉસ ઉઠડલતાં પાણીમાં નાખી 
એક કલાક જ્ધી લહાંકો રાખી ગાળે લેવું એને। ખા- 


પદ્‌ સવ[પધોગી તુસમા સગ્રદ. 





રાક ૧) થી ર) આંઉસ છે. ત્રીજી.--એરેોમેતીક 
મીકસચર એક આગરન ૧) પ્રવાહી આંઉ'સથો તે ૨) 
પ્રવાહી આંઉસ. આ દવા તલોહવેને જુધારેછે, અને 
શીકા થઇ ગયલા ચેર્હેરાપર રતાસ લાવેછે. * ચરખીથી 
ભરેલાં તથા લોહીયાર માણુસે એ દવા વાષરવી નહીં, 
પણ્‌ નબલુ' માણસ જે હડમાં વાપરે તે તેને કરા- 
યરો કરેછે. 


પ૪ર૨. કોલેરાનો ઉપાય.--પડેલાં મા- 
ગગને શેગ લાચુ પડ્તાને વાર્‌ પ્ુખ મસલીને ગરમ 
ખીછાણાપર છુવાડી મૂલાનેલ અથવા ગરમ કપડાંથી 
લપેટી જ્ેલું, પછી લવ ગ અથવા કાયાકુટીનું' તેલ ૫) 
મી ૧૦) ટીપાં ગરમ પાણીમાં દોહેોવીને પાવું. એમ 
કરતાં ફાયદો નહીં થાય અને પેટ છુટતે! ઉતાવલેથી 
લાડનમ ૨૦) થી ૪૦) ટીપાં સુધી અને કાયાકુટોનું 
તેલ ૧૫ ) ટીપાં ગરમ પાણીમાં મેલવીને પાવું, જે એ 
દવા એકી કાહાડે તો ફરીથી એજ દવા ખે ત્રણ 
વા૨ પાવી, 


પ૪રૂ- કોડને ઇલાજ.--8મયદાના ઝા- 
ડની અ'તરછાલ છાયડાંમા જ્ીક્વેલી શેર ૨) અને 
ખાવચી શેર ૨). એ «સોને છુ'દી ઝીની કરીને 
દરરો”, નવહાંક દ્રાકેતેો ખધો ન્તતનો ફોડ સારો થાયછે * 

૫૪૪. કોલ્દ ક્રીમ---૧) રતલ મીઠી ખદા- 
મનાં તેલમાં ૪) આંઉ'સ જ્રૅદ મીણને પીગલાવવું, 
અને થડું થવા પછી તેમાં આસ્તે આસ્તે ચુલાખનુ 
પાણી રેડી સધલાંને એકરસ કરી નાખવું, એટલે 
કોલ્દ ક્રોમ થરી, એને થડીના દાહાડા ચામડી 
ઉપર લગાડયાથો ચામડી નરમ તથા ન્નુવાલી થાયછે, 
તથા થડીથી ઠદ્વાટતી નથી; અને ચેટેરાપરના કાલા 
દાંમ ષણુ એથી સાફ થઇ નય છે 


પ૪ુષઃ ખરપસાનો ઇલાજ.--ઝઆંકડાની 
જડા પુમાડીઆનાં ખીજ અને આમલા એ સરવે 
સરખે ભાગે લઇ છુ'દી કપડછાંડ કરી ખાટાં દહીમાં 
મેલવી મલમ કરીને ચોપડે તો ખરપસ્ું સાર્‌ 
થાયછે. 

૫૪૬૦ ખહીનો સાધારણુ ઉપાય.-- 


૦10) પેત રમ, ૪) આઉ સ અલસીનું તેલ, ૪) આં- 
ઉસ મધ, ૪) આંઉસ ખારીક છુ'રેલ્રુ લસનત, ૪) 
આંઉંસ ખુરા ખાંડ) અને પ) ઇડાંની દાલ એસ- 
ઘલાંને મેલવી સહવાર્‌ તથા રાતનાં એકેક યમચી 
લેવી, આથો ધણા જણુને કાયદે! થયલી જણાયે! છે. 

પ૪૭ ખઇનેોા ઉપાય ખીજોઃ-- 
ખસખસનેો પોસ ૧) તે।હે. જુઠ ૧) તોલો, તથા 
ધાવરીના ફુલ ના) તોલે. એ જણુસોને ૧) શેર પાણી 
માં ઉકાલી ૧) શોર ચેડે એટલે ઞાલીને રાતના જીતી વખતે 


પીવું, બીજી'---એ રાગ થતાંવારે ખેઉ ખબભાંની 
નસોમાંથી લોહી કહાવત્યા પછી મરી તથા હળઇ ખાધા- 
થી કાયદો થાય છે. 


પ૪૮ ખહી રોગને ફાયદો કરનારા 
પાપડ બનાવવાની રીત.---પેડેલાં સવા પારોર 
સાશખાર્‌ લાવીને તેના નાના નાના કટકા કરવા, 
અને પધી એક કપડાંતી અધર છેલી ખાંધીને તેમાં 
પેલા કટકા મેલી તે €પર ૩) શેર ઉકલતું પાણી 
નામવરુ', તથા લે પાણીને ઝોલીની નીચે એક વાસણમાં 
મુકી જલવૃુ'. પધી ”્યાંજુધી ખારના કટકા તમામ 
પીગલી ન્નય ત્યાંસુધી પેલાં જલેલાં પાણીને વારવાર 
તેઓ ઉપર નમ્યા કરવુ'. ત્યારપછી ૫) શેર અડદને, 
અથવા બાવે તતા મગનો આટો લઇત્તમાં ત) શેર 
નીમક, ૧) નવટાંક મરી, અને પાંચ વાલ હીંગ નાખી 
પેલા સાછખારનાં પાણીયો આટઢાને ખાંધવે। તથા 
ગોલ કરવે।. પછી એક હોહાડાંના ઘણ લઇ તેને જરા 
તેલ ચોપડી તેથી પેલા આઢટાને ગે।લાને ખુબ ક્ચ- 
શ્વે), તથા તેને ખે'ચો ખે'ચીને ઝુદવો. એ રીત 
અતીશય કચરવા તથા ચંદવા પછી તેના ગોલા કરવા, 
અને ત્તઓને જરા તેલને હાથ દઇને થાલી ઉપર 
મુકો વેલગુમી પાપડ વણવા તથા તડકે સુકવવા. 
પછો તેને નેઇગૅ ત્યારે ભુ'જ અથવા તલીને ખાવા, 
આ પાપડ ખઇના મરજવાલાને ઘણે ફૂાયરે કરેછે, 
માટે એવી રીતે પાપડ ઘરમાં ખનાવી વાપરી ન્નેવા . 
ખીન્ન તનદરેસ્ત માણસોને પણુ આ પાપડ ખાધાથી 
કાંઇ નુકશાન થછઇું નથી, પણુ એર્‌ ફ્રાયરો થાયછે. 

પ૪ઘદ. ખાંસીનાો ઉપાય.--ખસખસના 
ડી'ડવ્ય તોહ્ષો ના), ખસખસ તોલો ૦ના) તથા શાકર 
તોલ્ષા૧) અને પાણી શેર ૦1) ઉકાલી સવાર સાંન્‍ 
પીવું. ખીજી--ગાયવું ઘી માખણ તથા બદામનું 
તેલ એવા ચીકણા વસાણા ખવડાવવા તથા ખદામનુ 
તેલ છાતી ઉપર મસલવું. 

૫૫૦. પખુજલીનો ઉપાચ.--૧) દોસેયાંની 
ખાવચી અને ૧) દોરીયાંતુ સરસીયુ' તેલ લઇ ખં્ર ને 
મેલવી આંગ ઉપર મસલવું, અને પછી તડકામાં થોડો 
વખત ખેસીને થ'ડાં પાણીએ તનાહાવું * ખીજુ',-- 
સી'દુર, મરી તથા ભેસનાં માખણૂને સાથે મેલવી તમા- 
મ આંગપર લગાડવું, અને પક્ટી ગરમ પાણીથી આંગ 
ધોવું. ત્રીજી.--જે ખુની હાથે થઇ હોય તો ગ'- 
ધકને। ઘણાજ ખારીક ભુકે। કરીને સેલેદ અથવા મીઠાં 
તેલમાં મેલવી એ મલમ દાહાડાંમાં ખે વખત લગાડવે। 
સાણુ તથા ગરમ પાણીથી હાથ સાકૂ રાખવા. 


ઞવાપયોગી વુસખા સંગ્રહ. પૃછ 
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૫૦ યાના ડક ાઝઝ૯ઝેન્બ્નર 


૫૫૧. ખુજલીને માટે ગધેકનો | 


મલસ.--ને ગધકનાં ફુલને સેલેદ અથવપ મડા 
તેલમાં મૅલવીને દાહાડામાં ખે અથવ! મણુ વખત ખુ- 
જલીવાલા ભાગ ઉપર લગાડે તો ખુનલી થોડા વખ- 
તમાં સાકૃ થઇ ન્નયછે. 


પપષર. ખુશબોદાર દાતણૂ,--ન) આં- 
ઉસ કકષરાઇદ ઓક લાઇમ અને ૧) આંઉ'સ પાણીને 
એક પાહોલાં માહાોડગંની સીસીમાં નાખી વા) ક- 
લાક સ્ુષી હીલવ હીલવ કરવું, અને પછી તેને ગાલી 
લઇ તેમાં ૧) આંઉલસ સ્પૌરીત તથા 21) આંઉસ 
ચુલાખનુ પાણી અથવા નાર ગીનાં કુલનું પાજી ઉમે- 
રવું. આ મેલવણીમાંથી થાકું સાકૃ પાણીમાં લેલવું 
અને તેથો દાંતગ્‌ કરવું, એટલે મોહેષ્ગંને! તત્ર સડેલા 
દાંતમાંના સઘક્ષા ખરાખ વાસ દુર થઇ રવાસ ખુશ- 
બોાદાર મીડા થશે. 


પપરૂ. ગરમી તથા પીત્તતાં ચાંડાંનો 
ઉષાયે*--સ્ઠુખડ અને કપુરને ઝુલાખ પાણીમાં સાથે 
ઘસી ગરમી તથા પીત્તનાં દરદ અથવા ચાંડાં ઉપર 
લગાડયાથી કૂાયરો થાય છે. 


પપ૪. ગધેકી દુર કરવાની રીત.-- 
આન્નરીના ઓરડામાં અથવા કે।ઇપાગ્‌ જગામાં ધણી 
ખદૃખેો! આવતો હોય ત્યાં ખુશબેદદાર ચોન્નેને ખદલે 
ખે અથવા મણ મોહોટા કાંદા કાપીને દોરીમાં લવી 
ટાંગી મળ્યા હેય તા તેએ સઘલો ખરાબ હવા સુશી 
લૈય છે. ૬૨ ૬)ક્લાડે તેઓને ખદલના નનેઇએ બઔજી. જ 
બા) દ્રાંમ નાઇતેત ઓક લેડને ૧) પે'ત યા વધારે 
€કલતાં પાણીમાં પીગલાવે, અને ૨) દ્રાંમ સાધાર ગ્‌ 
નોમકને પણ એન પ્રમાણુ એક જુદ વાસણમાં 
પીગલાવી એ ખ'ન્ને મેલવણાને એક રસ કરવ 
અને તેને! રગડો ઠરવા દેવે1. એ મીકસચરમાં કપડાંનાં 
કટકા બોલી વખાતા ટાંગવા. 


પપષપ. ગાયષણૃથી ઉપજતા ફૂાયદા.-- 
ગાય'ગથી તન તથા મનને આરામ મલે છે, ગમગી- 
ની તથા ખેચેણી દુર થાય છે, ખને ફ્ેક્સાંને સારી 
કસરત મલેછે. ફ્રેફ્સાંને દરરોજ ગાયણયી ક્સવાથી 
તેઓ ઘાગા મજખુત થાયછે, તેથો તેએ ઉપર ખઇનેો 
મરજ એકાએક લાગુ પડી શકતે। નથી. નેએ ખઇના 
મરજથી હેરાન થતા હોય તેએખી ને દરરોજ આસ્તે 
આસ્તે ગાવાની ટેવ પાડે તો ખચીત તેઓને આસ્તે 
આસ્તે ફાયદો થાય આ ઉપરથી કોઇએ એમ નહી 
સમજવુ કે ઘણુ' ગાવાથી ફેક્સાં ઘણાન્ટ મન્#ખુત 
થાયઃ પણ્‌ તેએએ ઇયાદ રાખવું ડૅ મધ્યમપણુ' 
સવે થી ઉત્તમ છે. 

ત 
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પપદ્‌. ગુલાખનુ' પાણી. “-૬૦) રતલ 
ઝુલાબની તાજ પાંડરી અને ૨૬) ગ્યાલન પાણોને દારૂ 
ગાલવાનાં જનતરમાં નાખી ૨૦) ગ્યાલનથો ઉપર 
ગાલી લેવું- જ 
પષપ૦. ગુલાબનુ' મધ (ડતી ઓફ 
રોાઝોઝ.)--૧) ભાગ તાત્ત' ચુલાખની પાંડરોને 
૧) ભાગ પાળીમાં એક અડવાડીયાં સુધી ઢાંકીને ભો- 
જવી રાખવી, અને પછીતેમાં ૩) ભાગ મધ ઉમરો 
આ મલવણીને બીજ્વું એક અડવાડીય્ વધારે રાપ્મી 
મલવી. ત્યારપછી તેને દા'થીન કપચંશો ગાળે લેવી. 
પપ૮. ગુલાખની તાંડણી.--૧)રતલ સા- 
રીપેડે ચારેલી ખુરા ખાંડમાં૧) આંઉસ આરબો ઝુદર 
નાખી તેને ગુલાબનાં પાળીમાં કાલનીને લાહી નેવું 
ખ[તાવવું, અને તેમાં ધાઝાક ગુલાખનો મુચ્ખ્ખોણ ઇયા 
ગુલક દૃ નાખવો. એ પછી તેમાંથી આસરે ૧૫) ગ્ર - 
નની કે બનાવીને એક સગડી ઉપર સુકવવી. 
પ૯. ઝુદરની ટાંકણી.-અરખી દર, 
સ્તાર્ચ ન આટા ), અને સફેદ ખાંડ, આ 
તરગ વસ્છુઓ સરખે ભાગે લઇ ઝલાબનાં અથવા 
નારગીનાં કુલનાં પાણી સાથે મસલી ટાંકણી ખનાવવી 
૫૬૦. ગુમડાનો ઉષાય.--હરડાં બેહેડં, 
આમરા, ધાણા તથા જ્ીુખમડને એક માટીના વાંસણ્‌માં 
નાખીતેમાં કુતાનું પાણી તામી એક હ્ીવસ ઝુધી 
ભીંજવી રાખી તેને કપડાંથી ગાલીને પોવું. 


પર્‌?. સુતામખીની ગોલી.--સના- 
મપ્મો પ) તોલા, જુ ઠ ૨) તેલા, સાલ સ ચમ ૨) તાલા, 
એલચી ના) તોવા, અને લવંગ ના) તારા, એ 
સધલાંને છુ'દી કપડછાશ્‌ કરો લીખુના રસમાં છુ ટા 
ચીૌણીખોર નેવી ગોલી ખાંધવી. ખારાક:-- 
ર) ગાલી ખાણું ખાધા પછી મોહેોડાંમાં રાખી સુસવી. 
ગુણુઃ--ખાણુ' જલદીથો હજમ કરે ભુખ સારી 
લગાડે, ઝાહાડા સાકૂ લાવે, અજરખ્‌ને તાડે, પૈય્ના 
વાયુને। નાશ કરે, તયા માહામાં લેહજત આપેછે. 

પદર. લાલ મરચાંની ગોલી.-- 
૧) ભાગ લાલ મરચાંની ભુકી અને ર) ભાગ રોઇ- 
ખારની ભુકી* ખા ખનેની કક્વીની અ'દર ગેોલી 
બાંધવી. દર એક ગોલીનું વજત 31) ગ્રન રાખનું, 
ખોરાક:--૫) યી ૩) ગોલી ખાણું ખાવાની એંક 
ડલાક આગમળ. ગુણુ.--ભલુખ લગાડેછે તથા ખા- 
ઝુ હજમ કરેછે. 

પૃ. ધાતુ બડું' હોય તેનો ઉપષાય- 
માખણ્‌ અને શાકરનેો ભુકો મલવીને ખાવું ખીજી- 
ગાયવું દુધ; સુકા છર અને શાકરને ઉ31લીને જુ- 
મરેતું કરીને પીવું* 


૫૮ સવૅ।પમે।ગી તુસખા સગૅહુ. 


ાકનપક૦૦૯# 





બઔીજો.--સી'ધવ, વજ) ખાવચો) ભીમી ભીગડ3ા, હ- 
લદ, મરી અને પીપર એ સરવે ન્તળગ્સો સરખે 
વજને લઇ છુ'દીને કપડણાંડ કરી ૧૫) દીવસ સુધી 
મધમાં મેલનીને ખાવું. 


પરપ. ચાંઠાંવાલા ચેહેરાનો ઉપાય.- 
3) તંઇસ ગુલાખનાં પાણીમાં ૧) દ્રામ સલફેદ 
એષ ઝી'કને મેલવીને ચાઠાંવાલા ચેર્હેરા ઉપર લગા- 
ડવું, અને પછી તેને નરમ રૂમાલથી વતુછી નાખી થોડી 
કે૯દ કીમ લગાડી તેને પણ્‌ તુછી નાખવી* આપ્ર- 
માણે થોડ વખત લાગત કરવાથી ચાઠાંને ફૂાયરેો 
થાયછે. ખીજી.--ખદામનાં કેટલાને પાણો અથવા 
ચુલાખ સાધ ઘસી દ૨રે।ન# લગાડવું; તથા રાતના જ્નુતી 
વેલાખએે કેલ્દ દીમ લગાડવી. (જુએ કેદ કીમ 
ખનાવવાની રીત. ) 

પ૬૬* ચામડીમાં ઉલટાં ઉગતાં 
નખને! ઉપાચે.--ઘણા માણસનાં અ'ઝુઠાનાં નખ 
ખાર્હેરથી વધવાને ખદલે તેમની આજુૃખાન્નુની ખધે 
અણી માંસમાં પેસતી ન્નયછે, અને તેથી ખહુ ડુખાવે। 
થાયછે, તથા કે।ઇ વખતે તે। ચલાતું પણુ નથી. એમ 
યલુ અટકાવવાને માટૅ ચમચામાં ધોડીક ચરખી લઇ 
તેને તાવવો;, અને પધી ખંધે અણી દંપર રેડવી. 
આ ઉપાય કરવાથો સઘલો ડુખાવો નરમ પડશો, 
અને ધાડા દીવસમાં નખની ઉપર નીકલી આવેલુ 
માંસ ખેસી જશે, ભને નખની બધે અણી ખાહેર 
નીકલી આવશે. 

૫૬૭. માણે, લી'ખુતાં જુલની.-- 
૦11) આંઉસ લીખુનાં ફુલ ઉપર ૧) પે'ત ઉકલતુ' 
પાણી નામી ૧૦) મીનીત રેહવા દેવું. ત્યારપછી તેને 
ગક પ્યાલાંમાં ગાલી લઇ થોડું મધ નાખવું; અને 
ગરમ ગરમ પી જવું. આ ચાહેૅમાં આંકરાં અથવા 
તાણુને નાશ કરવાનો ગુણુ હીવાધી ખદૃહજમી ઉપર 
અકસીર છે, તથા ને હીસ્તીરોયા ઉપર આપી હેય તો 
યૂાયૃદાક!રક છે. 

પ૮ શ્રાહે અલસીની.--॥) આખંઉસ 
સ્મલસીને એક ઉડાં કેરીનાં વાસણમાં નાખી તે ૯૫૨ 
૧) પે'ત ઉકલતું પાણી નામા, અનેતેને ૦11) ક- 
લાક રેહેવા રેએ।. ત્યારખાદ તેમાં જરા મધ નાખી 
ઇદપયોગમાં લેવું. આ ચાહે ગુંદરના જેવી ચોકણી, 
નરમ, શાન્તી આપનારી, રેચક, અને પીસાખ છોડવે 
ગ્બેવા ચુણ ધરાવનારી હોવાથી નજલે, હાંફણુ, દમ, 
દત્યાદી રોગો ઉપર ઘણી અકસીર છે. 

પદૃદઃ ચુતાનું પાણી.--ન) આંઉ'સ 
કલીચ્રનો અને ના!) પે'ત નતતત૨્થી ગાલેદ્રુ' પાણી 


પ૬. ધાતુ' બેડું' હોય તેના ઉપાચ | આ ખ'નેતે ૧) કલાક સુધી રેહેવા દઇ તેનુ' નીતર્‌” 


૨૦-5-૭૯૫૪ 


ધાણી નીપાશી લેવું. આ પાણી છાતી ઉપરના ખ- 
ટાસને તથા ખદહનમીને કાયદો કરેછે. ખોરાક.--- 
૧) થી ૪) આંઉસ.* 

૫૭૦. ચુક તથા સોરચીને। ઉપાય.-- 
કેલમને। ભુકો તોલા ના), છું ઠનો ભુકે। તેલો 91), 
કાલા મરીને! ભુકે। તોલો બા) અને અફીણ ૧) ધઉ 
ભાર એ ખધી જળણુસોનૈ મધમાં મેલવીને ચઢાડવુ', 
અને ઉપરથી ગરમ પાણી પાવુ ને એથી ખે દિવસમાં 
ફાયરો નહીં થાયતો ૨ દીવસ રહી 3 ચમચા એર ડીઉ 
લઇ છું'ઠતા કાવામાં અથવા આદામાં મેલવોને પાવુ* 

૫૭૬૧. પાચણુ શકતીનું યુરણુ.-- 
લવ'ગ, એલચો, ન્નયકૂલ, બોર, વછતાગ અને અકીણ 
મે સર્વેને ખુખ ખારીક વાટોને તેતું સુરણુ ખનાવી 
તેમાંથો દરરોન્# ૧ માસે! ગરમ પાણીમાં ફાકવે।. 


પડર. ચેહેરાને ખુખસુરતી આપનારૂ' 
પર્લ વાતર.--૦) રતલ કેસતાઇલ સોપને 
(સાખુને) ૧1) ખાતલી પાણીમાં પીગલાઓ, અને 
પછી તેમાં ૦) બખબાતલી એલકોહીાલ, ૦11) દ્રપ્મ 
ઓઇલ એક્‌ રોઝમેરી અને ભા) દ્રામ લવ દરતુ તેલ 
ઉમેરી સઘલાંને મેલની નાખો. આ મેલવણી ચેહરા 
ઉપર લગાડયાથી ચામડીને। રગ શો।ભીતેો સુફ્રેદ થાયછે. 

૫૭૩. ચોથીઆ તાવને ઉપાય.-- 
રેવદ્દાર; ઝોણી હરડે, અડુસાતુંમુર, રાન ગાંન્ન, સુઠ 
અને આમલાં એ દરેક દવાએ તોલા ૧) ને વજને 
લઇતેમાં «1) શેર પાણી નામીને ઉકાંલી તેમાં ૧)તેપ્લે। 
મધ નાખી પોઢું. એ રીતે જ્યાંસ્ુપી ફાયદો થાય ત્યાં 
છુંષી નવે! ખનાવીને પીવુ. 

૫૭૪. છાકતપણાનો ઉપાય.--૮) 
ગરેન તારતર એશૈતીકને ૪) આંઉ'સ ગોલાખના પા- 
ણીમાં મેલવે।* પછી છાકતે। શખસ જેટલે! દારૂ પીતે 
હોય તેમાં ઉપલાં મીશ્રમાંથી ૧) ચમચા અથવા જરૂર 
પડેતો ન) આંઉસ મેલવવું* આ રીતથી મીન૦ 
છાકતછને ઉલતી થશે અને ફરીથી છાકતા થવાની 
ધાસ્તી પડશે. યાઃ રાખવુ કે ઉપલી મેલવણીમાંથી 
૦1) આંઉસથી વધારે આપવું નહી. 

૫૭૫. જલ દરનો ઉપાય.--પેહેલાં એક 
માઢીવુ' વાંસણુ લઇ તેમાં ખરસાંની ઘુવરનુ' રુધ્‌ ના- 
ખી એક મુુઠીભર મેદ્ષો નાખીને ખમોર જેગુ' કરવુ 
અને તેમાંથી દરરોજ સવારના ર) માંસાને વનને 
લઇ ઈગાર્‌ ઉપર સેકીને દર દીને ખવડાવવું, અને 
હપરથી ગરમ પાણી પાવું. બીજી'.---તસણ્‌ની ક- 
લીએ છોલીને મધમાં નાખવી, જયારેતે અઠાઇ 
રહે કે તે દરદીને ૪૦) દહાડા સુધી ખવડાવવું, 


સવીપયોગી યુસખા સે ગ્રહ 


૫૭૬. જલેના ૬'ખથી લોહી જતુ 
અધે કરવાનો ઇલાજ.--૨) ભાગ કૅક્ષોદીયનની 
અદર ૧) ભાગ રીસ્તેલાઇજદ પરકેલોરાઇદ એક 
અઆયરનને ખાસ્તે આસ્તે પીગલાવગુ(. એમાંથી ૧) 
અથવા ર) ટીપાં નલોના નખમનાં મોહે ઉપર ખુ- 
કવાથો લોહી “નું તુરત ખધ યાયછે- 


૫૬૭૭- જાયફલની ટાંકણી.--૫) શતલ 
સફેદ ખાંડ, ૨) રતલ કાંજનેો આટો (સ્તાર્ચ) 
અને ૨૬) દ્રામ ન્તયકૂલનું તેલ (એઇલ ઓક્‌ નત- 
મેગ). એમને સુદરના પાણી સાથે મેલવી ટાંકણી 
ખનાવવી. 

૫૭૮. ૬વ૧જ'તુનો નાશ કરવાને 


સહેલો ઉપાચ.--૩3) અથવા ૪) શેર્‌ ઉકલતાં 
પાણોમાં ૨) રતલકૂટકી લઇને તે પીગલે ત્યાંસુધી 
રહેવા દેવી અને પછી એ પાણીને એક પીછીથી નેજે 
જગા ઉપર માખ, મચ્છર, માકડ, કીડી, કસારી, ઉ'ધઇ, 
કરારીયા, ઇત્યાદ્દી હોય ત્યાં છાંટવુ' અથવા રૅડનુ', 
એટલે તેઓ એકદમ નાખુદ થઇ જશો. આ નતુએઓને 
કેટ્કીનો વાસ પસદ નથી તેથી તેઓ એથો ૬ર નાહા- 
રોછે અને ન્યાં એ લગાડી હોય ત્યાં પોતાનુ રેઠાણ 
કરતાં નપો. 


૫૭૯. એર'ડીયાનાો જીલાબ.--એર- 
ડીયુ મૂક્ત લીધાથી અને જું ડના કાહાવામાં તયા આ- 
દાંતા રસ સાથ લીધાથી એકન રીતે અસર કરેછે. 
ખીજી.--બય્ચાંએને માટે મધ્યમ ગરમીના મલા 
6પર એક ઠીકર્‌ મેલીને અ્ુલાબતું' એર ડીયું તેમાં 
ગરમકરવું અનેતેમ કરતાં તેમાં એક ઇડું ભાંજ 
મેલવી નાખવુ, સુલા ઉપર એર ડીયું «૪૨ ધાર્‌ યવા 
પછી તેમાં ધાડુંક નીમક્ર અથવા ખાંડ અને કોઇખો 
ખુશખબોને ભેલી પછી બચ્ચાંને આપગું* ખચ્ચાં આ 
જુલાબ પીતાં ખાંચકે ખાશે નહી, અને એર ડીયાંમાં 
૬ ડું આવ્યાથી તેઓને કાંઇ અડચણ થરી નહી. 


૫૮૦. પસદ પડતા જીલાબ.--૧) 
તોલા સોનામખી અને ૧) તોલો સુકી ચાહેને ૧) 
વાસણુમાં નાખી તેની ઉપર ૧) કાંસીયો ગરમ ઉકલતુ' 
પાણી નામવું. થોડીવાર રેહેવા દેઇ રગ એગર્યા 
પછી દુધ અને શાકર નાખી ચાહેની મીશાલ પી નગુ.* 
ખીજી,--૫) વાલ ન્તલપ પાઉદરની અદર ૨) દ્રામ 
વેલાતી નીમક મેલવી ૧) પડીમકુ' ખનાવવુ' અને તેને 
ધોડાં મધમાં કાલવીને ૦1) શેર પાણી નાખી પી જવું. 


૫૮૧. સોતામખીનેો સ્વાદીણ જીલાબ. 
3) દ્રામ સોનામખીને ૧) અથવા ૩) પ્યાલાં થડાં 
પાણીમાં આખીરાત જીવી ફ્રાખવી અને પછી 


પ૯ 


ખીને દાહાડે સહવારના પોર્હીરમાં ઉપરનું નીતરૂ પાણી 
ગાલી તેની અ'દર કાકી બનાવીને પીવી. 


૫૮૨. એજડીયાંતા જીલાખની સુધ 
ભાંજવાની રોત.--ન્‍ુલાખ લેવા આગમજ નાન 
૨ગી અથવા લી'ખ્ુની છાલ ચાવ્યાથી એર'ડીયાને! 
સ્વાદ ઘણો ધોડા લાગેછે. ખીજી.-- એરડીયુ' 
જેટલુ પીવાવું હોય તેટલું એક તમલરમાં ધોડ3ોક 
ખ્રાંનદી, અથવા વીહીસકી, અથવા રમ, અથવા છન 
સાથ ભેલીને ખરાખર મેલવો નાખજુ, અને એર'- 
ડીયુ' તલીએ દરી ન્તષ તેની આગમ” પી જવું. 


પ૮૩- વરસમાં કેટલીવાર જુલાખ 
લેવો જેઇએ.--ને તખીયત સારી હોય અને 
ઝાડો હમેશાં સાકૂ આવતો હેય તો ૧૫) વરસ સુધી 
પણ જુલાખ લેવાની “રર નથી. 

૫૮૪. જુવાનીમાં ખાલ સુરેદ થયા 
હેય તેને માટે લેપ.--૫) યૅરીની ગોટલી, 
3) આમલા)ર) હરડાં, ૧) ખેહેડું, અને ૧૦) 
માસા ક્ષેપ્હડાંની ખારીક ભુકી. આ વસ્તુએને એક 
હોહેડાંની કડાઇમાંજ છુ'દવી ન્નેઇએ, અને એક રાત 
તેમાંજ રેહવા દૃઇ ખીજ સહવારના તેને પાણો સાથ 
મેલવી લૈપ ખનાવી ખાલને લગાડવો! એ પ્રમાણે જ્યાં - 
સુધી ખાલ કાલા થાય ત્યાસુધી લગાડયા કર્વા* એમાં 
એકખી વસ્છુ એવી નથી કે જેથી લગાડનારને નુકશાન 
ઘાય. 

૫૮૫. જુ તથા નીખને। નારા કરેવા- 
ના ઉપાય.--છાશમાં યણાને શીજવીને નરમ 
થાય ત્યારે માથા ઉપર મસલવા અને 3) કલાક રહી 
માથુ' ધે!ઇ નાખવુ, જેથી ખધી નુ મરી જશે. 
ખીજી.--ઉ”વલી ખાંડ તથા લી'છુનો। રસ એ 
ખનેને મેલવી માથાપર મસલીને ધોઇ નાખવું. 

પ૫૮૬* ઝીનુ' જનવર ગરાયુ હોય 
તેને મારી નાખવાને ધલાજ.--પાણી અથવા 
પ્રવાહી ચીજ સાથે નને કેઇખી ન્નતનું ઝીતું નનનવર્‌ 
હે।જ્રીમાં ગયુ' હોય તો તુરત તે આદમીને ૧) અ- 
ઘવા ૧1) ચમચી સોજ્જને સર કે। પાવે. આ ઉપાયથી 
તે ન્તનવર ધ્ુરતન# હે।જરીમાં મરી જશે. 

૫૮૭. ઝે૨ ઓકાવી કાહાડવાને। સે- 
હેલો ઉપાય.--ન્‍ે કોઇબો માણસે ન્નણે અથવા 
અન્નશે કોઇખી ન્તતનું ઝેર ખાષધુ' હેય, અથવા 
ખુલીયાની પેઠે ઘણું ખાધ્રુ' હેય તેથી પેટ ફ્રુલી 
આવી આકંડ-વીકડ થતી હેય, તો તેનો સેહેહે, 
લાચુ પડતે; અને ખધાંથી ખની આવે એવે! ઉપાય 
ખા છેઃ--૧) ચમચી નીમક તથા ૧) ચમચી દરેલી 


૬૦ 


હ મુમરવ્પ્રાઇ ડા: 


૨1ઇ લઇ જલદીથી એક કપ થડાં અથવા ગરમ 
પાણીમાં . મેલવી સ મીક સચર્‌ પાઇ રેવું. આ દવા 
હોજરીમાં જેવી ગઇ કેતે વેલાને ચીજ તેમાં 
હેય તેને સાથે લઇને ઉપર આવે છે, તથા ઉલટી 
શાયછે, તેથી હે!જરીમાંના ભાર હલકો થઇ હોજરી 
હલકી તથા ખાલી થાયછે. ઉલટી ખધ થવા પછી 
ઝેરના થાડ3ો ભાગ અ'દર રહી ન્નય છે, માટે ૧) 
ઇડાની સુકેદી અથવા ૧) કપ સ્તાંગ કાષ્દી તે માગ- 
સને પીવાને આપવી, કારપ્ગ કે આખે સાદી 
ચોજે ઘણા સખત કાતેલ ઝેરનો નાશ કરી નાખૅ છે. 
આ ઉપાય દાકતર આવી પોહોંચે તેટલાં ક્યાથી 
દાફતરને તે માણસે હુશીયારીમાં લાવવાને વધારે 
એહેનત પડરો નહી, અને તે માણસને। નતે। જવ 
પાગુ ઉગરશે. 

૫૮૮. યંક્રણી ખનાવતી વખતે 
ધ્યાનમાં રાખવા જોગ સમજ.--સરસ ટાંક- 
ગીઓ અરબી ગુ'દરના પાણી સાથ ખારીક છુ'રેલુ' 
ખુર્‌' મેલવ્યાથી ખનેછે. આ ખનેને મેલવી લાહી 
નેવું ખનાવી એક પતરાંની ગોલ અથવા ઇડાંના 
આકારની ખેલીથી કાપવામાં આવેછે, અને પઘી 
તેને જ્રુકાવા દેછે. ૧) રતલ ગુ'દરને ૧) પે'ત પાણીમાં 
પીગલાવવે। નેદઇએ, આ પ્રમાણુ સરસ ન્તતની 
ટાંકણીઓ ખનાવવામાં વપરાય છે. આવી કીસમની 
શેલવ!ણીમાં કોઇખી ન્તતતુ' ખુશખે।દાર એસેન્સ, 
અરક, તેલ મસાલા, દવા, ઇત્યાદી, ભેલ્યાથી તે ન્તતની 
ટાંકાગીઆ બને છે. હૂલડો *તતની ટાંક'ગીઓમાં અપ્ટા 
મારવામાં અછે; પણ એને બનાવતી વખતે એ 
વર.ગી નહી નઅયતે માટે એની ઉપર જરા જરા 
આયા ભભરાવવે। પડે છે. 


૫૮૩. ટુંકો નજરનો સુતરે ઉપાય.-- 
નેએઓની નજર ટુકી હોય--એટ્લે નેઓને રુરની 
વરતુ ખરા દેપમાતી નહી હોક---તેએએ સહવારને 
પહર 'યાંજ કેઇળી ચો? ખાધા પીષાની આગમજ 
આ સુતરો અને સવ થી બની આવતે। ઉપાય કરતેઃ-- 
પેહેલાં સારી નવો ત'ગળી તે છ ખદામને ભજવી; 
અને તેમાંથો ખીન# કાહાડીને તે ખીજ ઉપરની છાલને 
એક નાની છરીથી સ'ભાલષી ઓખવી કાહાડી ચાવી 
ખાવી. એ પ્રમાંણે જે દરરોજ લાંબે! વખત સુધી કરે, 
અને કોઇળી ન્નતનેો દારૂ તહી પીએ, તે! ટું કી ન%ર 
વાલાને ઘણે દ્રાયદ્દી જણાય.* ઈયાદ રાખવું કે ખદા- 
મનીખીજની છાલ ગરમ ઇ્યા થડ પાણોમાં તાખી 
કાહાડ્વી નહી' પશણ્‌ છરોથોજ એ પમવી કાહાડવી. 

પ૯૦. ઠૉંસેો તથા સલેખમાંને 


ઇલાજ.--&ડ'ડીથી જ્યારે દાસા અને સરકમ થાયછે 
તે વેલાએ ત્રણ ચીજની જર્રછેઃ-- પહેલુ, કાંઇખી 








સવાપયોગી તુસખા સંગ્રહ. 


ખાવુ' નહી ખીજુ ર ગરમ કપડાં પેહેંડી બીછાનામાં 
પડી રહેવું; અને મીજુ, તરસ લાગે ત્યારે થ ડું' પાણી 
ચાહે, અથવા કાકી પીવાય તેટલી પોવી. 

પટ. ડોકી રહો ગઇ હોય તેને 


ઉપાચ.--મીઠાં તેલની અ'દર ઘે!?!ક ઇપૃર મેલવવે।, 
અને તે તેલ દાહાડામાં એક અથવા એ વખત મસલોને 
લગાડવું. તેલ લગાઢયા પછી કફ્લાનલને। એક ડતકેો 
ડોકે ઉપર વીં'ટાલી રાખને, તથા જે ગરદન ઘણી 
રુઃખતી હેય તે। ફૂલાનલુને! શોક પણ્‌ કરવો. 


પદર. તપકીરને માટે ખુશબોા.-- 
એક સીસીમાં ર) દ્રામ એઇલ એક્‌ લેવેનદર, ૪) 
દ્રામ એસેન્સ એફ લેમન), અને ૧) આંઉ'સ એમેન્સ 
એક્‌ બરગેમોત નાખો. આ મેલવણીમાંથી ૧) 
દ્રામ ૮) આંઉ'સ તપકોરમાં ભેલ્યાથી તે ઘણી ખુરા- 
ખોાદ્દાર થશે? 

પછ્ડ3, તાવ સાથના સ'ધીવાયુને 
ઉપાય.--પેહૅલાં દરદીના સાંધાઓમાં લાલ સોને 
હે।યતે। દરદીની કસ ખોલાવી લોહી કમ કરાવવુ, પછી 
પીપર ટાંક ૧), તથા દેવદાર ટાંક ૧) ને છુ દીને બા- 
રીક વાઢી ખવાડવુ', તથા દેવદારનું તલ સાંધાઓપર 
મસલવું. 

પલ્૪. તાસ્ત વાતરે.--[) પાંઉની કાત" 
રીને આતસ ઉપર લાલ થાય ત્યાંસુધી ભુ જે; અને 
ત્યારખાદ તેને એક ક્કડાપરતાં પાણોનાં વાસણમાં 
નાખી હાંકી મુકે; થ'ડું' થવા પછી ગાલીને ઉપયોગમાં 
લેએ!. 

પ૯#પ. દલ પાણીને હલકું તથા સાફ 
કુર્વાની રીત.--કોઇખી ન્નતનાં ભારી અથવા દલ 
પાણીને ને વધારે હલફુ' તથા સાફ કરવું હેય તે! તેને 
ઉકાલી થ ડું પાડી પછી પીધાથી રાણુ કરેછે. ખીજી.- 
તે પા'ગીના હાંડપમાં એક નલીયું ગરમ કરી નાખવુ; 
અથવાં પાંઉના ત્તેપસ્તને સારી પેઠે જુ'જને તેમાં 
નાખવે।* આ ઉપાયથી પણ્‌ પાણી ચુણ કારક થાયછે- 

પલ. દહજરાજનેો ઇલાજ.--૧) તાલે! 
એલ્યા, ર) તોલા બેર્થુધુ, ૧) તોલો અમલસારો 
ગ'વક, ૧) તોલો ફનસપાપડી, ૧) તે!લો ઝીની હોમજ 
હરદે, ના) તોલે જ્ુકા આમરા; ૦1) તોદ્ષો કતકી, 
અને ૧) ત્તાલા કુવાદોઆનાં બી. એ સઘલાંને છુ'દી 
લીંખુતા રસમાં ગલી બનાવવી, અને તે ગોલીને 
પેડેલાં દહરાજને એોખવી લી'ખ્ુના રસમાં અથવા પા- 
ળીમાં લગાડી હેય તે દહરાજ સાકૂ ધાયછે. 

૫#૭. દહરાજનેો ઇલાજ, ખીજે.-- 
પેડેલા કાથાધી સારી કાની ઘસવું પછી સુલેગલીના 


પાતરાં લાવો તેમાં ૦૪૨1 નોમખ નાખી વાટીને તેને! 
ર્સ કાઢી દહરાજ્વાલી જ્ગાપર ચોપડવું. 


પ૯. દાંતનું સજન.--21) રતલ સાક્‌ 
કરેલો ચાક, ૧) તોલે! કપુર, ૧) તોલો હીરાખે!લ, ૦1) 
તોલો! ચીનાઇ કાથો, અને ૧1) તેહ તાનીન એસીદ. 
આ સધલાંને ખલમાં છુ દી મેલવી નાખવુ, અને પછી 
એક સીસીમાં મજખુત ખુચ મારી ભરી રાખવું, આ 
મ'જન દાંતને સફેદ અને મજખુત કરેછે એટલુજ 
નહી, પણુ બીન્ન ઘણૂ।ક ફાયદા કરેછે. 

પક્હ. દાંતનું સ જત, આરેસેટીક.-- 
સમુદ્ર કોણ ૪) આંઉસ, કાલામશી આરેમાટીકશ 
૨) આંઉસ, કાસતીલ સાખુનો ભુકો ૧) આંઉસ, 
અને લવડરને। શુ કો ૦1) દ્રામ. એ ખયાને નુદોન્તટે। 
ભુર્કે કરી કપડાશો ગાલો સાથે બેલી રેવે।. પછો તેમાં 
જરા લવ'ડરનું તેલ નાખી દાખડામાં ભરી મુકવુ. 

૬૦૦. દાંતનું મજન, કપુરનુ'.-- 
ચાકના ભુકાને પાણીમાં ધોદઘને સાક્‌ ક્રવે! નેને 
પ્રીપેડ ચાક કહેછે તે ૧) રતલ, કપુર ૨) દ્રામઃ પેહેલાં 
કપુરમાં જરા જરા સ્પોરીટ એકૂ વાઇન નાખી ખારીક 
ભુકૅ। કરી ચાકમાં મેલવી તાખવે।* એમાં ખુશ્ખોને 
માટે લવ'ડરતું તથા રુલાબનું અતર નાખી દાખડીમાં 
ભરો રાખવું. (એ મજન ડુખતા દાંતને ફાયદો કર- 
નારૂ' છે, પણુ યાદ શ્‌ાખવુ કે તેમાં કપુર્નો ભાગ 
વધારે લેવે! નહો .) 

૬૦૧. દાંતનુ' મ'જન, કોલસાનુ',--- 
૧) આંઉ'સ સોપારી, ૩) આંઉસ પ્રીષેડ ચાક. 
પહેલાં સોપારીને ખાલી તેને! કોલસો બનાવી છુ_દીને 
આયીક કરી તેમાં ચાકને। ભ્રુડો મેલવી દેવો. (અ મ'- 
“નમાં કોઇખી નનતનું ખુશખેોનું તેલ મેલલવવું નહીં, 
કારણુકે ખગડી ન્નયછે; એ મનન મોહોડાંનાો વાસ 
દુર્‌ કરેછે.) 

«૦૨ સમ'જત દાંતનું, તજનુ',-- 
રેડખારક ૧)આંઉસ, ચુલેઅરમાંની ૧) આંઉસ);, ખાઇ 
કારખાનેટ એફ સાડા ભા) આંઉ સ. એ ખપાને ખા- 
રીક છુ ડીને મેલવી દઇ તેમાં તન્‍્નના તેલના ૨) ટીપાં 
નાખી દાબડામાં ભરી નાંખવુ. 

૬૦૩. દુખતા દાંતનો ઉષાય.*-- 
કેઇખી ન્નતને દાર ૧) ચમચે।, દરાખનેો અયવા 
સેર્ડીનો સરકે! ૧) ચમચા, અને નીમખ ૧) ચમચે।. 
એ તણે એકડઠુ' મેલવી દુખતાં દાંત વાલાએ કેગલા 
કરવા નથી દુખતા દાંત તરત નરમ પડરે. 

૬૦૪* દાઝીયાનો ઉપષાય.--ગરમ કેાયલે! 
વતીને દાઝેલે ઠેકાણે ભરવો. બીજી.--જો ખલેલા 
ભાગ ઉપર પીછથી ૬)અથવા ૭)વખત ઇડાંની જરદી 
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સોપપડી હાય તતા તે ખાહારની હવા લાગવા રેતી નથી 
ખને ચામડીને ન૯દી રૂન્‍૪ લાવેછે. ત્રીજા *“--ખલેલા 
ભાગ ઉપર ૧) કુમારને કટડા કાપી ચીરીને ખાંધ્યો 


હોય તે તેથી દરદને દતાવલેૅ આરામ થા પછે. ચોથુ”. 
ખ્રાંતદ્ી અથવા સ્પીરીત એક્‌ વાઇત ચેોપડવે1. 


«૦૫. દાઝીયાનેો ઇલાજ, ખીજો.-- 
ધ્ે")। કલી મ્રુને। લઇ તેને પાણીમાં ભીંજ્વવે,, અને 
જયારે ઉપર નીતર્‌' પાણી આવે કે કાહાડી નાખવુ, 
એય રીતે સાત વાર કરી તેને સુકવી નાખવે। પછી તેને 
મીઠા તેલમાં અથવા અલસીના તેલમાં અથવા ગાયના 
ઘીમાં મેલવી મલમ જેવો! કરી દાઝેલો નટગા ઉપર 
મરઘીના પીછાંઘી ચોપપડવેા. 


૬૦૬. દારમછાલ ખનાવવાની રીત,- 
૦11) શીર દારમના નવા થરૌયા, ૨) તોલા કારાં મરી; 
ર) તેલા વધારનું ૨૨૦ ૨) તોલા લાલ સ ચર, અને 
૧) શેર માહેોટી કારી દરખ થરીયા કાહ્ાડેલી. પે- 
હેલાં દારમના થરીયાને ખુખ ખારીક છુ'દી તેમાં દરા- 
ખને મેલવી નાખવી, અને પછી તેમાં સચર મેલવી 
નાખ્યાખાદ મરી તથા જરૂ' જુરદુ' કપડછાણુ કરો સઘ- 
લાંને એકરસ કરવું. છેલ્લે, આ પાખની સે'પારી 
નેવડી ગાલો કરી કાચના વાસણમાં ભરો રાખવી, અને 
જયારે નનેઇએ ત્યારે તેમાંથી એક ગોલી ચાવી ખાધી 
હોયતો ખાણું હજમ થતાં ભુખ સારી લાગે, પેટ સાકૂ 
આવે, અને અજરણ્‌, વાયુનુ' ૬૨૬, તથા અમવાયુનેપ 
નાશ થાય. કોઇની ખુઃમો એથીન નલાબ વધારે 
લાવવાની હોય તો એની ૨) ગોલી સાથે સોનામખીની 
ભુકી *1) તોલો મેલવી ખાવી; એટલે પેટ વધારે 
આવશે. આ ગોલીનાં મધુરપણાથી સોનામખીને। 
ખરાખ વાશ દુર થાયછે. 

૬૦૭ ધેવુરાનાં ઝેરનો ઉષપાય.--- 
નવા વાંસ કપાસને છુંદી દુધમાં ગરમ કરીનેતે ડૂપ 
ઘણું પાય તો ધતુરાનુ ઝેર ઉતરી ન્નયે. 

૬૦૮*- ધાત જાતી હોય તેનો ઉપાય.--- 
૧) તોલો એખરે, ૧૫) તોલે ગોખરૂ, ર) તે!લા જુ ઠ, 
૧) તોલે! કાલી મ્રુસલી, ના) તે।લો ધોલી મુસલી, ૧) 
તોલો સતાવરી;, અને ૬11) તોલે ક્રાતરી નગેરનું 
મુલીયુ(. એ સઘલાંને વાટી કપડછાંણ કરી તેમાં ૧૬) 
તોલા છુ હેલી શાકર ભેલવી. ખોરાકંઃ--દર સહ- 
વારના ના) તોલે।, ૦) શોર અથવા ૦1) શીર ગાયનાં 
$ુધ સાથે. 

૬૭ ઝુ 

૬૦૯. ધાત જતી હોય તેનો ઉપાય 
ખીજો.--હીમજ હરડે, ખેહેડાંની છાલ; આમરાની 
છાલ, કાલાં મરી, સુ ઠ, પીપર, મો!ઠ, અને જેઠામાસી 
એ ૬રેક ર) તોલા લેવી, અને ગદનાતાં ખીન#, સુવા 
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અને ચીતરો એ વણે ૧) તાલાને આસરે લેવી, અને 
એ સરવે છુટી કપડ છાંદ કરી ૧૫) તોલા લ્લોહોડાંની, 
ભુકી મેલવી તેમાં બદદાંમના તેલનો હાથ દેવો પછી 
₹॥કર તથા મધને શીરો ખનાવી તેમાં સઘલી દવા ભેલી 
દઇ ઉપરથી ૪) માસા કસતુરી વાટીને નાખી મેલવી 
રેવું. એ પાક દરરૉન્ઝ ન) થી ના) તોલા સુધી લેવો. 
(એ પાક છ માસ રાખીને વપડાસમાં લેશો તે! વધારે 
ફ્રાયરે! થરો.) 


૬૧૦. ધાતપુષ્ટ યુરેણુ.--શતાવરીનાં મુર, 
કાંસદીનાં ખીજ, કાચકાની બીન; એખરાનાં ખીજ 
ગોખરફે, ઉજ્લા તલ, અને અરદૃતી દાલ. આ સાત 
વસાણા સરખે વજ્ને લઇ ધુ'દી ખારીક કરવાં, અને 
પછી કપડછાણુ કરી તેમાંથી ના।) તોલે! દ્રાકી ઉપરથી 
ગરમ કરેલું ગાયતું દુધ પીવું. 


૬૧૧. ધાતપુણ ચુરણ ખીજી.--માચ- 
ર્સ; અ%લગરે।, કાલીમુસલી, ધેલીમ્રુસલી, ખહુડલી, 
₹દરજવ, મીઠા ગોખરૂ, ગલેસત્વ, જીકાં વરગુદ્દા, 
કઉચાં, ઉટીગન; ખલખીજ) એખરે, ચીનીકખાલા 
અને ખાવચી એ સરવે જણ્સોાને સરખે વજને લઇ 
ખાચીક છુ દીને ચારણીએ ચાલી તેવું વજન કરી તેથી 
ખમણી ખાંડ ત્માં મેલવી નાખી ભરી રાખવી, અને 
દૃર્રોન# સહવારના હુથેલી ભરીને એક ફાકી ખાવી. 


«૧૨. નજલાનેો સાધારણ ઉપાય.-- 
નજલાનું દરદ ઘણુ' તીક્ષ્ણ થાય છે, માટે નેવું આ 
૬રદતું ન્નેર માલમ પડે કે તુરત ૧) દ્રામ કમપાઉ ૬ 
એ રૂબાબ લઇ તેને થ'ડાં પાણીમાં મેલવી પીવુ, 
કારણ કે નજલાવાલાં આદમીનો કેડો ધણેખરેો 
કખજ રહે છે. પેત સાકૂ આવ્યાખાદ ર૦ થી તે 3૦ ટીપાં 
વાઇન એક કેલચીકમના લઇ ૧॥) આંઉંસ ગરમ 
પ'ણી સાથે; અથવા પીરૂવીયન ખાક ના કાવા સાથે 
દાહાડામાં ખે અથવા ત્રણુ વખત આપ્યાથો એ દર૬- 
વાલાંને સારે ફાયદે। ઘાય છે. 

૬૧૩. નસકોરી જુટી હોય તેનો ઉપાય.- 
નસકેરી ફ્ટવાથી નાકમાંથી લોહી નીકલવા માંડે છે, 
માટે જેવી નસકોરી ફ$ુટો કે તુર્તનન માથાં તથા ચેહેરા 
ઉપર થ ડું પાણી રેડવું, નાકને ધોડા વખત દાખી 
રાખવુ'. અને એમ કરવાયી નને લોહી બ ધ નહી થાય તે! 
વાદૃલીના અથવા કપડંનાં દુચા નસ કોરાંમાં ખોસવા, 
મને ખે અથવા ગણ્‌ દાહાડા સુધી કાહાડવા નહો. 

૬૧૪ નસકોરી જુટી હોય તેનો ઉપાય.- 
ખીજો.--?'૬ર, ભબડફો ણ, મજઠ, તથા કરેોલી- 
આને। ગર એ દરેક જણસ એક એક દેોહોડીઆ ભાર 
લઇ ખારીક વાટીને તેનો કાકડા ખબનાવી નાકમાં 
રાખવો, બીજી --ખેતરમાંતી કાલી મતોડીને પાણી” 





માં બોજવીને તાલવા પ૨ મુકે અથવા સુઘે તો 
તરતજ લોહી નોકલતુ' ખધ થઇ ન્તયૅ છે. 


૬૧૫. નાખ બધે થાય તેનો ઉપાય.- 
કલાંજ ઘધેડાના પીશાખમાં મેલવીને નાખમાં ટીપાં 
મુકવાં. બીજી --ખ'દામના રસનાં નાખમાં ટીપાં 
મુકે તો તેથોખી કાયદો થાય છે. 


૬૧૬* નાર્‌ તથા વાલાનો ઉપાય.-- 
ઇસખગચુલના ખી ચુલાખ અથવા દુધમાં મેલવીને વાલા 
વાલી જગા પર ચોપડવુ', તથા શીકેોતેરી એલીએ। 
કાસનીના (ગલીના) પાતરાંને વાટીને તેના પાણીમાં 
મેલવીને પીવું. તે એવી રીતે ફે પેહૅલ્ે દીવસે ર) 
માંસા, ખીને દીવસે ૪) માંસાં,; અને ત્રીજે દહાડે ના) 
તોલે એ રીતે પીધાથી વાલાનુ' દરદ તદન દફેં થાયછે. 


૬૧૪. નાર્‌ તથા વાલે। કોઈ દીવસ 


થાય નહી તેવો ઉષાય--મેટી હરડેદલ, 
ખેહેડાંની છાલ, આંમલાંની છાલ, સુ'ડ અને ભુગે- 
લ્યો નીસોતર એ બધા વાણાને સરખે ભાગે લઇ છુ'દી 
યારીને મધ અથવા શાકરના શીશામાં પાક કરી મુકવો, 
અને દરરોજ સહવારના તે મધેથી ૪) માસા ખાવા 
અને ઉપરથી ગરમ પાણી પીવું. એ પ્રમાણે ૨૦) 
દીવસ જ્તુધી ખાધાથો એ દરદ કદી થળું નથી. 

૬૧૮, ષગે તથા હાથે રસવીકાર થયે 
રફ 
હોય તેનો ઈલાજ.--૨) તાલા અદીણ્‌, થોડો 
કારી દાંડીના ધ્તુરાના રસ, અને થોડો જેમેકા રમ 
દારૂ. એ સરવેને ખલમાં એકરસ કરી ૭) દાહાડા 
સધી ભરવું. અ ઉપાયથી દરદ નરમ પડેછે. બીજી. 
જ્ુજેલા પગ ઉપર પેહૅલાં છરીષી જરાજરા ધા કરીને 


દાંડીના ઘુવરનું દૂધ ભરવું. નીજી'.--પ*થ્થરની મુ'બઇ, 
પાણીમાં ઘસીને ભરવાથી પણ સોજ્ે ઉતરી ન્તયછે. 


૬૧૯. પગ અથવા શરીર ફૂટી ચીરા 
પડે તેનો ઉપાય.--રાલ ટાંક ૧૦), મીણ્‌ ટાંક ૩), 
ગોલ ટાંક ૧) અને ઘી શેર ન).એ સરવેને ગરમ કરી 
નીચે ઉતારી થડું પડેને જ્યાં ચીરા પડયા હોય 
હ્યાં મસલલુ . ી 

૬૨૦, પથરીનો ઉપાય.--અદલગરો, 
ગોાખર્નાં મુલ, ડુલસીનાં પાતરાં, પાખાણભેદ, એર ડ 
મુલ, પીપર, જેઠીમધ; ઘાસનું' મુલ, નગે।ડ, લવ'ગ, 
અને સ્રઠ. આ સધલાં વસાણાં ખરાખર વન્નને લઈ 
ખે!ખરા કરી પાણી સાધે ઉકાલવાં, અને નીચે ઉતારવા 
પછી થોડો એલચીને બારીક કરી તેમાં નાંખી પીવું. 
એ પ્રમાણે સાત દાહાડા પીએ તો પથરીના દરદને 
ફાયદો થાય. આદરદવાલાને તાન ગ્રુલા ખાધાથો 
પણ્‌ ફાયદે। થાય છે, 


સવીપમોગી તુસખા સંમહુ. 





૬૨૬. પથરીનો ઉપાય ખીજે.-- 
માહેટી હરડે, ખેહેડાં, પખાનભેદ, ગરમાલ્ષો, ધમાસો!, 
ધાણા, ગોખરૂ તથા કાકડીના ખી એ સરવે વસાણા 
સરખે વજને લઇ ખોખરાં કરી ઉકાલી નીચે €તારી 
શરડ પડેને ખાટલીમાં ભરી રાખવુ, અને દરરોજ 
સવારન। ૧) ગલાશ પીધાથી પથરી પીગલોને ભુકો 
થઇને સાર્‌ ધાય છે. એ રશૈગવાલા તાન્નત મુલાં ખાય 
તા તેથીખી કાયદે થાય છે. 

૬૨૨. પથરીનો ઉપાય ત્રીજો---ટકણ- 
ખાર બારીક વાટીને તાહાઢાં પાણીમાં કૂકાડે તો પથરી 
રાખની માકક સુરેસ્રુરા યઇ જશે. (એ રોગપર ડુંધ 
ગોળ, મીઠાઇ, ધી વગેરે ભારી ચીજ ખવડાવવી નહી.) 

૬૨૨. જાઇનું પ્લાસતર.--આ સુણકારક 
પ્લાસતર કરતી વેલાએ પાણીને ખદલે ધડાંની સુફે- 
દીને રઇ સાથ મેલવવી. આ પ્લાસતર ગમે એટલા 
કલાક સ્રુધી ચાંમડીપર રહયું હાય તોપણ તેનાથો 
બ્લીસતર ઉઠતું' નથો તથા ચામડી લાલ થતી નશી, 
પણ્‌ ગુણુ પાણી તથા રાઇના પ્લાસતર જેજેાન ક રેછે, 

૬૨૪. પ્લાસતર ખ્લીસતરી'ગ.--પાતુ' 
મીણુ ૭1) આંઉસ, ખબકરાંની ચરખો ષા) આં€સ, 
ડુકરની ચરખી ૬) આંઉસ, સફેદ રાલ ૩) આંઉસ. એ 
સધલાને એક વાસણમાં નાખી સુલાપર મુકીને એકરસ 
કરવું. પછી નીચે ઉતારી જરા ખધાવા આવે તેની 
અગાઉ૧) રતલ ફેૅનથારીદ્ડીશને ઘણુ! ખારીક 
ભુકો તેમાં નાખી સારી રીતે મેલની દેવું. એ મલમ 
ખ્લોસતરની જગા પર કામમાં આવે છે, એ મલમની 
આગરી વેલ્ઞાતી સર્ફેદ ચાંમડાં ૫% બનાવવી. 

૬૨૫. સીમપલ પ્લાસતરે.--મધમાખનું 
મીણુ ૩) આંઉસ, ખકરાની ચરખી ૨) આંઉસ, પીલો 
રાજન ર) આંઉસ. એ સધલાંને એક વાસણમાં નાખી 
સુલાપર મુકવુ; અને તે થ'ડું' પડે ત્યાં સુધી હીલવી- 
આખ કરવુ. 

૬૨૬. ષસીતાથી થતી નખલાઇનેોા 
ઉપાચ.--હાથની હથેલી, પગનાં તલીયાં;, અથવા 
કાખમાંથી ઘણે પસી ને! નત્ય તે સારો નથી, અને 
તથી નાકવતી ધણી થાય છે. એને! મુલ ઉપ।ય એજકે 
સાષછુ તથા પાણીથી આંગને ધે!ઇ સાકૂ રાખવું. 

૬ર્‌૭. પાકેલાં ગલાંને સુધારનારી 
ટાંકણી.--૧) રતલ છુ' દેલી ખાંડ '્મને ગમ ને ગેફેન્થ 
નામના રુ'દરતુ' મીશ્ર કરવાને જેઇએ એટલુ' પાણી- 
અથવા અરક પછી આ મેલવણીમાંથોડું લાલ મરચાંનું 
એસેન્સ, અથવા સરકૅ। લેહેન્તત આપવાને માટે ઉમે- 
રીને તેની ટાંકણીઓ ખનાવી રાખવી. આ ટાંકણી ગ- 
લાનાં હૃરરને, હોજરીને, તથા શ્વાસને ઘણે ફાયર કરે 
છે; અને જૈથી હોઠના રભ પણ્‌ વધારે લાલ થાય છે. 


૬ર 





૬૨૮. પાઠાનો ઉપાય.--એ ૬૨૬ ઘણુ' - 
જ ઘાટકી છે તેથી એ' થતાંને વાર્‌ તેનો ઉપર જલે . 
મુકાવવી) જે એથી જરા કરાયદ્દો માલમ પડે તો ખીજ 
વાર પણુ મુકાવવી. ત્યાર પછી તે પાક પર આવે તે। તેને 
નસતરે કરી ચીશ્ાવી તેનું રગદલ કાહાડી નાખવું. પછી 
તેને સાષ્ કરી નીચે કહેલા મલમની પટી મારવી. 
રાજન ત્તોલા ૫); પીલું' મધ તોલા ૫) અને મૌઠું' તેલ 
ત્તાલા ૫). પેહેલાં મીણને તાવીને તેમાં રાજનને લુ કે। 
ખારીક વાઢીને નાખવે!) તે એકરસ થાય કૈ તેમાં મીઠુ” 
તેલ નાખી હીલવીને તરત લુંગડાથી ગાલી નપ્ખગુ* 
થરેને પછો તેની પટીએ મારવી. 

«૨૯. પાણીમાં સોમલ હોય સેને 
પારખવાની રીત.--સોમલ પાણી કરતાં પા) 
ઘણુ' ભારીછે, અને ૩૬૦) અ'શની ગરમીથી પીગ- 
લૈછે. સ્‌મલ હરએક પાણીમાં હશો તો તેનો રંગ 
કશો દેખાશે નહી, પણ્‌ તેમાં થાગંક ટીપા હાઇદરો- 
સલક્યુરીક એસીદના ના'્યાથી પાણી તુરત પીલા ર- 
ગતનુ' થઇ જશે, એટલે ખચીત નણુવુ' કે તે પાણીમાં 
સો।મલ છે. 

૬૩૦. પાણી સાથે ભમરે ગરાચેોા 
હોય તેને મારી નાખવાને ઉપાય.-- 
નત કઇ માણસથી અન્નણતાં પાણો સાથે ભમરો 
ગરાયોા હોય તો તેણુ વુરતનટ ૧) ચમચા ભરી નીમફ 
ખાઇ જ્વુ', એટલે ભમરો નીમકના ખારથી હોજરીમાં 
મરણ પામશે, અને એથોજ તેનો ચટકો નરમ પડી 
માણ્સને કાંઇ દુખ ઘરી નહી. 


૬૩૧. પાઉંના તોસ્ત બતાવવાની 
રીત.--ત્તાસ્તને માટે તાજા પાંઉ લેવું નહી, પણ ૨) 
દાહાડાનુ વાસી હોય તો વધારે સારૂ. પાંઈની ૦1) 
ઇચન્નડી જેટલી નેઇએ તેટલી કાતરી કરી તેની 
ઉપરની અને કે।૨ આગલની પાપડી ઓખવી કાહાડવી, 
અને તેખઆને ઘણા ધોમા તાપ આગલ ગદ્લેલ ઉપર 
મુકવી. જ્યાંસુધી તેએ રતાસ ઉપર આવે ત્યાંસ્તુધી 
૨૧ ફેરવ કરવી. સ'ભાલ રાખવી કે તોસ્ત કાલી 
થાય નહી. 


દ્રૂર. પીસાખબમાં તેલનો છાંટો 


નાખવાથી પરીક્ષા.--પીસાખમાં તેલને છાંટો 
નાખતાં વાર નીચે જઇ તરતજ ઉપર આવે અને તેમાં 
ખાંતરડું પડે અને તેના રગ કાલે હોય અથવા 
ત્રાંખા જેવો હોયતો તે માણસને ઘણું ખોમાર. સમ- 
જવું, જો પસરી ગયો તો ખીમારી સેહેજ ન્પ્ગ્વી, જે 
નેવોને તેવો રહી નીચે ખેસેતો ખીમારી ધષ્્‌ીન ન્ન- 
ણવી) જે વાયુને જેર વધારે હોયતો તરજ પસરી 


૬૪ સજીપષોગી તુસખા સંગ્રહ, 


જ-- ૦૦ -------ૂ---- 


જરે, ને પીતનુ' જેર વધારે હેોથતો ઉપર પરપોટા 
આવી પીસાખને રંગપીલો અનેપીસાખ ગરમ 
દેખાશે. 

૬૩૩. પીશાખ ખધે થઇ હોય તેને 
છોડડવવાનેોા ઉપાય,--સૃરો ખાર તથા 6ઉ'દરની 
લીડીને છુ'દી કપડછા'ગ્‌ કશીને દુટી ઉપર લેપ કરે તથા 
પૈટ ઉપર ચોપડે, અને તે ઉપર પ્રુલાના પાતરાં ખાંધે 
તા વુરત પીસાખ છુટે. 


૬૨૪. પીસાબ ખ'ધ થાય તેનો 


ઉપાચ, બીજો.--કાંદાના ખી, ગોખરૂ, કપાસ, 
તથા કાકડીના ખીજ એ સકલી જણ્સો ૨) તોલાને 
આસરે લઇ ખોખરી કરી ૬) શેર પાણીમાં ઉકાલીને 
પાણી શીર ૧) રેહે ત્યારે તેમાં શાકરની ચાસણી અઆ- 
પીને દરદીને પાવું? નેથી ૧) ક્લાક પછી પીસાખ 
છટરે. 

૬દૃરપ૫. પીસાખ સાથે શાકર જતી 


હેય તેનો ઉપાય.--આ દરદવાલાં આદમીએ 
દરરોજ ખોલ્લી હવામાં કરવાની કસરત રાખવી, સા- 
ખુથી નીત્ય અંગ ધે!ઇ સાફ રાખવું, અઠથાડીયાંમાં 
ખે વખત એક ચમચો કારખોાનેત ઓક સોદા પાણીમાં 
નાખી તે પાણીથી અંગોાલ કરવી, જેમ ખને તેમ ખ- 
દનની સપાટી €પ૫ર સુરજની રોશની પડૅ તેમ કરવુ, 
અ'ધારાંમાં ખેસી રેહેવુ' નહી, અને તી'કચર ઓક 
પરક્લારઇદ ઓક આગએરન (લોહોડાંને અરક) ૧૫) 
ઢીપાં, ટિંકયર એક નકસ વે।!મીફા (ઝેરી કસુરાને। 
અરક) ૩) અથવા ૬) ટીપાં, અને કલ્રેત એક પો 
તાશ (એક ન્નતને। ખાર્‌ ) ૨૪) થી ૩*) ગરેન લઇ 
૩) ગલાસ પાણીમાં મેલવીને એકએક ગલાસ દાહા- 
ડામાં ૩) વખત પીવું. ખાવામાં ઘણાં તાન્ન' માખણ 
સાથે થુલાનું પાંઉ અથવા રોટલા, ગોાશ, ચાવલ, ધોડા 
પરેટા, મકરૂન કેક, અને કે૪ કોઇ વખતે થોડા સુકે। 
એવે; કેઇ કદાચ શોક થાય તે! ચમપીન પીવે।. 


૬૩૬: વારેવાર્‌ પીસાખ થતી હોય 
તેનો ઉપાય.--સુવા શેર ૧); મેરે શેર ભા), 
ગુ'હર શેર ના); રાવી ખાંડ શેર ૧11); અને ઘી સોન 
શેર ના). એ શરવે જ્ણુસાને છુ'દીને તેમાં ઘી તથા 
ખાંડ નાખી તેના લાડવા શેર ૦) ને આસરેના 
વાલવા, અને દરરોજ સવારના નરને કોડે એકકેો 
લાડવો! ખાવો. ખીજી--દરરેજ સવારના ૯) ટાંક 
કાલા તલ ખાધાધો પણ પીસાખ ખંધ થઇ સરેરાતા 
મમાણે થાવછે. 

૬૩૭: પષીસાખમાં તનખ ગથવા 
જલત થાય તેનો ઇલાજ.--એલચયી, અડુસે, 








પખાણભેદ, સકેદ એર ડાની જડ, સીલારત, અમ- 
લસારો ગધક અને જવખાર એ ખધી જગુસે ટાંક 
૧) ને વજગે લઇ ખારીક છુ'દોને કપડ છાંડ કરી દર- 
રોજ ટાંક ૧) ની ફાકી ખાઇ ઉપરથી થ ડું પાણી પીવું. 

૬૩૮. પીત યુતી નીકલ્યુ' હોય તેને 
ઇલાજ.---આખાહલદ દહીમાં મેલવી ચાપડી હોય 
તે પોત નરમ પડેછે. 

ટ્ર પેપરમીન્તની સરસ તાંકણી.-- 
૬) આંઉ'સ સુકેદ ખાંડ, ૩૬) ટીપાં પૅપરમીન્તનુ' તેલ 
અને ૨) ૪ડાંની જ્ીફેદી. ને સધલી ચોન્નેને સારીપેઠે 
મેલવા નાખી મનપસ'દ કદની તાંકઠગણોએ ખનાવવી* 

(૪૦. પેસ્ટ ગાલાખબી (દાંતને ઘસ- 
વાની.--સમુદર દ્રોણ ૧) આંઉ સ, ચાક ૨) આંઉસ 
કીરમજ ના) દ્રામ, હની એક્‌ રેઝીઝ ૩) આંઉ સ, 
ગોલાખતુ' અત્તર ૬) ટીપાં. એ દરેકને ખારીક છુદ્દી 
ચારી કાહાડી મધમાં થલવી તેમાં અત્તરના ટીપાં 
નાખી સારી પેઠે મેલવીને દાખડામાં ભરી રાખવું. 

૬૪૧. પેસ્ટ સ્પેનીશ (દાંતને ઘસ- 
વાની)---કેસતીલ સાખુને। ભુકો ર) આંઉ સ, સમુ- 
દર કીણુ ૨) આં€સ, હતી ઓક રાઝીઝ ૫) આંઉસ 
સમુદર ડીશ્‌ને છુકો કરી ચારી કાહાડોને સાખું તથા 
મધની સાથે સ્રારી પેઠે લાડી જેવુ' મલવો દાખડામાં; 
ભરી રાખવું. ી 

૬૪૨- પેસ્ટ વેનીલા (દાંતને ધસવાની).- 
સીનકેના ખાક ને ભુકો ૨) દ્રામ, લવ'ગ ના) દ્રામ, 
સફેદ ખાંડ ૧) આંઉસ, સમુદ૨ દો'ગ્‌ ના આંઉ'સ 
સગેમરમરને। બારીક ભુકે। ન1) આંઉસ, એમાં કે- 
શરનોા! શીરો નાખી €પર પ્રમાણે ભરી રાખવુ. 

૬૪૩. પેસ્ટ વાચે।લેટ (દાંતને ધસ- 
વાર્ની.)--ચાક ૩) આંઉ'સ, સમુદર કીણ્‌ ૩) આં- 
ઉ'સ ખાંડર) આંઉ'સ, આરીશ। ર્ટને ભુકો! ૧) આં- 
ઉ'સ; સમાલટ ૦1) આંઉ સ. એમાં વાયેલેટને। શીરો 
નાખી મેલવીને લાહી નેવું બનાવી ઉપર પ્રમાણે 
ભરી રાખવું. 

૬૪૪. પેટમાં દ:ખે તેનો ઇલાજ.-- 
ચીનીકખાલા, અકલગરેો, સુંઠ અને પીપર એ સરવ 
સરખે વજણે લઇ છુંદો ઝીણું કરી દરરોનટ સવારના 
૦11) તોલાને આસરે મધમાં મેલવીને ચાતવું. ખીજી. 
વાંસકપુર, આલુ ખોખાર, બોરના ઠલીઆ, એલચી, 
૪ ઠ, સમાક, સરખાખો), કેસર કસવુરી અને કપુર એ 
સવ સરખે વન્ટગે લઇ છુ'દી તેમાં ૩) ભાગ ખાંડ 
મેલવીને દરરોજ સવારના હથેલો ભરીને ફોકવું. 

૬૪૫. પોલતીસ, ગાજરની.--ગાજરને 
પાણીમાં દકાલો તથા છુ દીને ખાંધવું? ખરાખ ચાંડાંનુ 


સવોપયોગી નુસખા સ ગ્રહ. દપ 


નનન 





કન. -૦--ન--૦૦---૭---. 


દરદ નરમ પાડવાને તથા તેને। વાસ દુર કરવાને આ 
પે।!લતીસ ઘાગી ઉપયાગી છે. 

૬૪૬. પોલતીસ, કાંદાની.--આ પોલતીસ 
ગાજરની મીસાતે ખનાવવી. એ ગર ઝુમથને ઘ'ગી 
જલદીથી પાકને છે. 

૬૪૭. પોલતીસ, ખસખસના પોશની.- 
ખસખસના પોશને પા'ગીમાં ખ્રુખ ઉકાલો તેમાં પાં6- 
ના ગર મૈલવીને પોલતીસ બનાવવી. આ પોલતીસ- 
પી દરદને આરામ મલે છે, 

૬૪૮. પોલતીસ, કોલસાની.-સાષારાગ્‌ 
પાંઉની અથવા અલસીની ધોલતીસમાં ખારીક કોલ- 
સાની ભુકો મેલવી દેવી. એ પોલતીસથમી ચાંડાંનો ખ- 
રાખ વાસ $ુર્‌ થાય છે, પણુ એને વારેઘડીએ ખદલ- 
વી નએધએ. 

૬૪૯. પોલતીસ, પાઉ'ની.--વાસી પાંઉ- 
ની ન્તડી કાતરીએઓ કરી તેને વાસ'ગ્‌માં મુકો ડુખમે ત્યાં 
છુંધી ખલખલતું પાપ્શી રેડી ઝૃલા ઉપર મુકી કકરે 
આપવે।, અને પછી કપડાંમાં એ સઘલુ' તાખી પાણી 
નીચવી કાહાડવુ, 

૫૦. પોલતીસ, અલસીની.--એક વાં- 
ખાના કાંસીઆંને ખુખ ગરમ કરો તેમાં ખલખલળુ 
પાણી રેડી એક હાથે અલશીનો આટા નાખતા જવું 
અને ખીન્ત હાથ ચમચાએ ઝડપથી હીલવતાં જવું, તે 
જયાં જ્ુધી ખોર જેવલુ' થાય ત્યાં સુધી આટો નાખીને 
મલવવે।, આ બધુ ઝખપથી કરવું; નહી તે! પાોલતીસ 
થક પડી જરો, પછો જ્ુકાં કપડાં ઉપર્‌ ઝડપથી બો- 
પડો કપડાંના છેઃ જરા વાલીને બીમારના આંગ ઉપર 
મુકો દેવી- 

૬૫૧. ફાટેલા હોઠૅનો ઉપાય.-- 
ર) આંઉસ સ્કેદ મી'શ અને ૬) આંઉસ મીઠી 
ખદામનુ તેલ. આ બનેને તાવી ગરમ હોય તેટલાંન 
તેમાં ગુલાબનાં અત્તરની એક નાની ચમચી નાખવી 
હોઠ ઉપર આ મેૈલવ'ગી ચોપડવાથી ઘણા ફાયદો થાયછે. 

«પર. બદ અથવા વેરમાં ગાંડ થાય 
તેનો ઉપાય.--એ દરહ કાતરામાં થાય છે, જે એને 
ન્તેર નરમ હોય ત્તા ઇ'ાંતી સફેદી સફેદ કટકાપર 
લગાડી તેની પટી મારવી નેથી બેસી જશે. ને એમ 
કરતાં ફાયદા નહોં માલમ પડે તે। તરતન# ખે વાર જરે। 
મુકાવવી. પછી તેની ઉપર પાલનીસ 'યાંધી પાકવવી, 
જો પોતાની મેક્ષે નહી કુટેતોા! ડ.કટર પાસે નસતર 
મરાવી તેમાં ખેરના મલમને કાકરો તથા પતો 
મારવી. (જુએ ખેરજનેો મલમ ખતાવવાની રીત. 

«પર. ખરેલ તથા અભેતરીનો ઈ 
લાજ.--રાઇ ટાંક ૬) લઇ. ગાયના મુતરમાં મેલવીને 


દરરોજ સવારના પીવું. 
હ 


૬૫૪. ખબચ્ચાંનાં દાંત જુતવાનાં દરદ 
નો ઈલાજ.--૧)' ચમટી સુચખારને મધ સાધે 
મેલવી ખબચ્ચાંના પારા ઉપર ઘસવું, એટલે બચ્ચાંને 
ઘાણા આરામ થશે. 

દૃપપ. ખાલકની માતાના થાનમાં 
દુધ વધારવાનો ઈલાજ.--સફ્ેદ સેન્ત તલ શેર 
ના) અને ૧) ખાટલી સોને કોઇખી ન્નતને। વાઇન 
લઇ તેમાં એક રાત તલને ભીજવી રાખવા, પછી સ- 
વારના તેને ચોલીને કપડાંએ ગાલીને ખાટલીમાં ભ- 
રી મુકવું. અને દહાડામાં તરણ વાર્‌ પીવું. અને કુ- 
ચા નીક્લે તે ધાંનપર ખાંધવે।. 

દૃ૫પ૬---ખાલકની માતાના થાનમાં 
દુધ વધારવાનો ઈલાજ, ખીજો.--ગાજરના 
ખી, કાંદાના ખીજ, સલગમના ખીજ, મુલાના ખીજ 
જીઆ, વરીઆલી એ સથલી જણ્સો તથા ભુજેલા 
ચ'ગ્‌ા સરખે વજણ્‌ લઇ ખારીક છુંદીને એક વાસ- 
શમાં ભરી રાખવું. અને દરરોજ સવારના ૧1) થી 
૨) તોલા સુધી કાકી શપરથી ગાયનુ' અથવા ખકરીવુ' 
દુષ્ર ન શેર) થી ના) રીર સુધા પીવું. 

૬૫૭---ખાલકની માયની થાનની 
ટીચકીના દરદનો ઉષાય.--ખાલકને ધવાડતી 
વખતે જે થાનની ટીચકો ઘણી નાજુક થઇ ન્તય, 





“અથવા તેની ચામડી ઉપર ચીરા પડે, તો એક ઈ ડાની 


છેકેદી સાથે ખ્રાનદ્દીને ખરાખર મેલવી તે ઉપર એ 
મેલવણી દૃહાડામાં ૨) અથવા ૩) વખત લગાડવી. 
ધવાડતી વેલા એ ટીચકાંને ધોઇ સાફ કરવી. પગ 
ને ધવાડતી વખતે ટીચડી ઘણી રૃખમાય તે! તે ઉપર 
રખરની ખે।ટણી આવેછે તે ટીચકો ઉપર લગાડી 
ખાલકને ધવડાવવુ', એટલે ઢીચકીનુ' દરદ એછુ' થરી, 
અને ખાલકને પણ્‌ તેમાંથી $ુધ ખે'ચવાને કાંઇપણુ 
ડથાગ થશે નહી, તથા આ ઉપાયથો ટીચકોની ચામન 
ડી પણુ જલદીથી દરોસ્ત થઇ જરે. ખજી'--જે 
બાલકને જન્મ આપવાની આગમનથી થાનની ટીય- 
કીને દારમનીછાલના ઉકાલાથી વાર વાર ધે।યા ફરે તો 
તેની ચામડી સપ્મત થાયછે, અને પછવાડેયી તેને ઉપલી 
કીસમની કાંઇપણ ઇન્ન એકાએક થતી નથી. 


«૫૮.--ખાલને મજખુત કરવાનો ઉ- 
પાય.--ઝઆંખલાં રોર ૧) ને ૩) રાત જ્ઞુધી પાંણ્‌માં 
ભી'નવી રાખી તેમાં ગાયનું ધી શૅર ૧) નાખી સુલા- 
પર મુકી ગરમ કરું, જયારે તેમાંડું બધું પાણી ખ- 
લી જઇ તેમાં નરદ્મ ઘી રેહેકે નીચે ઉતારી થ ડુ પડ- 
ને જયાંથી ખાલ ખરતા હેય ત્યાં મસલવું* ને ખાન 
લ વધારવાની મરજ હોયતે। આંખલાંનુ' તેવ ભરવાથો 
ખાલને! વધારા થાયછે. 


દ્‌ સવૈ।પયોગી તુસખા સ ગ્રહ. 





'દલફકન-..: *“કુ્ન--------------- 


ખાખશાતા જડની છાલ ખારીને તેની રાખ ટાંક ૧૦) 
તઘ્યા ખારેલી સીપને। સુને। ટાંક ર) લઇ એક વાસ!ગુ- 
માં નાખી તેની અદ૨ ભાંગરાનેો રસ નામી ૮) 
દીવસ સુધી ધુંટીઆં કરવુ. પછી તે એંક ખાટલીમાં 
ભરી રાખી જયાં સફેદ બાલ હોય ત્યાં મસલોઆથો 
કાલા થાયછે. ખીજી'--કાલા ભાંગરાની ભુકોની 
એકેક ફાકી આસરે ૨) વરરા સુધી ફાકે તો સદા ખા- 
લ કાલા રેહે. 

૬૬૦--બેહેરાપણું*--ને લાંખા ભીના- 
ચલા ખાલને ઘણે વપ્મત જ્નુધો સુછા કયા વગર 
પોતાનો મેલો જ્તકાવા દીધા હોય તો બૅહેરાપણું' નીપ- 
જેછે. આખ ઉપરથી આપણી દેશી સીએએ ચેતવ- 
ણી લેવી. 


૬૯૧. બેહેરાપણાનેો સેહેલે। ઉપાય.- 
ને ખેહેરાો માણસ રાતના સુતી વેલાએ એક અયવા 
ખે ટીપાં છુખડનાં તેલનાં કાનમાં ના"ખ્યા કરે તતા તે 
સાંભલતે! થાય. 


૬૬૨. બાખડી બોલીનો ઉપાય.-- 
બે।ખડાં માણસે વાંચતી વખતે ધીરે અવાને વાંચવાને 
શરૂ કરવું, અને એમ વાંચતાં વાંચતાં આસ્તે આસ્તે 
અવાજને વધારતા જવું, તે એટલે સુધી કે અવાન# 
મોહીટા નીકલે., આ રીતથી ઘાગા ખોખડાં માગગ્સોને 
મ્ાયદા યયતે! જણા યે છે. 

૬૬૩. ભુખ ધણીનો ઉષાય.--ન્‍ેને 
ભુખનેા હાર ધણા હોય, તથા ગન ઘણુ ખાતે હોય, 
તેણે ઘો, માખ!ગૃ, મલાહી, દુધ, ૬ટી ઇત્યાદી, ચીકણી 
ભારે વસ્તુએ વધારે ખાવી, એટલે આસ્તે આસ્તે 
તેની ભુખનોાઘગા હાર નરમ પડતો «7ર. ઘણી 
ભુખને। હાર ગરૌખ મા'ગ્‌સને ઘણા ભારી પડે. 
૬૨૬૪. શ્ુખ થોડોનો ઉપાય.--જેને 
ભુખ સારી લાગત નથી અને ખાધેલું હજ્મ થઇ 
શકતું નથો તેણ ઘણુંજ હલકુ છતાં જ્ુતરૂ' ખાણ 
ખાવુ, તથા ખાટી, તીખી, કડવી; એવી હજમ કરના- 
રી વસ્તુઃ્યો ખાવી 3 $ુધ) દહી, ધી એવી ભારી વસ્તુ- 
એથી પરહેજ રેહેવું, અટસે તેની ભુખ લાગવાની 
ગયલી શકતી ધીમેધીમે પાછી આવશી. 

૬૬૫. મરડાનેો ઉપાય.--કેરીની ગોટ- 
લો, ખીલી ધાવરીના કુલ, માચરસ, જડ, બરોતી 
(નનખુના હલીઆ), અનમા, ક તાનના બીન્સ, ઇદર્‌- 
જવ. અ જણુસો બરાખર વજ્ણૂ ૯ઇ ઝીણું છુદીને તે- 
માંથી દરરેન ૨) તોલા દહીમાં મેલા સવારના પાહે* 
રમાં  ખાલુ. એ પ્રમાણે ૭) દીવસ જ્ુુધી ચાલુ 
રાખવું. 





ટપલ.--ખાલ કાલા કરવાનો ઉપાય.- ! 





બાકાયદા 





ન્ય” 


૬૬૬. મરડાનેો ઉપાય ખીજે.-- 
ધાવરીન। ફુલ, વરીઆલી, શકર, ન્તયદલ, એ દરેક 
જણસે। ૪) ટાંકને વજણે લઇ પાષ્્રમાં વાટીને તેનો 
ગકેક ટાંકની ગોલીએ વાલવી, અને દરરોજ સવારન્પ 
એકેક ગોલી ખાવી. બીજી.--શાકર ટાંક ૧) તથા 
અડસો ટાંક ૧) ને છુ'દી ભુકો! કરી દુધમાં મેલવી દર 
રેન્ટ સવારના પીવું. 

દરક મખાખરીનો ઉપાય.--તરાએ- 
મન ટૉક ૨), મરી ટાંક ૨), પીપર ઢાંક ૨), અને કરયા- 
તાંના પાંદડાં ટાંક ૨) એ સઘલાને ખારીક છુદ્દોને 
ચાલી તેમાં ગોલી વલે એટલે! નાખી દરેક 
ગોલી ૨) ટાંકની વાલ્વી, અને તે દરરોજ સહવારે 
થડા પાણ સાથે ખાવી. 

૬૮૮- મલમ કાથાનેો.--પેહેલાં ન) 
પે'ત એલીવનાં તેલની અ'૬૨ ૨૪) આંઉંસ પીલી 
રાલને પીગલાવવી, અને પછી તેમાં ૧) ચાંડસ ૬2- 
કીની બારીક ભુકો અને ૩) આંઉસ કાધાની ખારીક 
ભુકીને ઉમેરી એકરસ કરવું, ગરમીના દાહાડામાં 
ખીન્ત સાધાશ્‌ ચરખીના મલમ કરતાં આ મલમ 
ગુંમચાં, ચાંડાં, તથા નાજ્ુમ્ ઉપર ઘણે અકડસીર્‌ છે. 

દૃટૃહ૯. મલમ ઇડાનેો.--મધમાખનું 
મી'ગ્‌ ૪) ક્રામ, ખદામનું તેલ ૧1) આંઉસ, અને ૧) 
ઇડંની દ્રાલ. મીણ્‌ને ગરમ કરી તેમાં તેલ તથા દાલ 
ઉમેરી એકરસ કરવું. અ મલમ છોા?ઇ ગયલી ચામ- 
કન તતરવા અથવા દાટવા દૈતા નમ, પણ તેને નરમ- 
ની નરમ રાખી ફરજ લવે છે, ચાંડંના અક્સાત 
તથા આળ નરમ પાડે છે, ઇત્યાદ્દો. 

૬૭૦. મલમ લસણુનોા.--વીલુ' છરેતુ' 
લસણ ૨) ભાગ અને ચરખી ૩) ભાગળ. આ ખનેને 
ધીમો આંગ €પર *11) કલાક ખદખદાવવું', અને પટી 
દાખીને નાંચવો લવ્રુ- એને પીડુ ઉપર મસલ્યાથી 
પેટમાંના દુખારને તથા સગ્રણ્ીને દાયદો કરે છેઃ 
છાતી ઉપર તથા ખરડાના કાંડા ઉપર મસલ્યાથો હુડ- 
ખીના ઠાંસાને નરમ પાડે છે. 

૬૩૭૧. મલમ ષૈસણૂરસને।.--ફેોસફે- 
રસ ૧) ક્દામ અને ચરબી ૨) આંઉસને ૩) શ્રામ. આ 
ભનેને એક પોહોલાં મોહેાડાંવાલી સીસીમાં નાખો તે 
સીસીને ગરમ પાણીમાં મુકો પીગલાવવું અને જ્યારે 
તે પીગલી રહે કે સીસીને બાહેર કાહાકી ઘણી જ્લદીથી 
જ્યાંસુધી મલમ ખધાય ત્યાંસુધી હીલવ હીલવ કરવી. 
એને નજલા ણપર, જુના સ ધીવા ઉપર, તથા ખીન્ન' 
ઘણ્‌ાક ચામડીનાં દર દૃ ઉપર મસલવામાં આવે છે. 

જૂ 

૭જ* મલમ કાલોા.--ડામર ૧૧) આંઉ- 
સ, રલ ૧૧) આંઉસ,), મધમાખનતું મીણુ ૧૧) આંઉસ, 
અને એઓલીવનું તેલ ૧) પેત, આ સઘલાંને સાયે 


ગાળ 


સવીપયોગી તુસખા સંગ્રહ. ર૭ 


કકક હ--૮-૦૦ કઝ કક. _.-.. ન. સ્‍ન્‍નાાણીનક. 


તશ્રા માથાંના કોહેવાત તથા નહી રૂન્તતાં તથા વાસ- 


કાલે ખીઝઇોકન (ખેઝલીકન) ડેહેછેઃ 


૭૩૨. મલમ પોક્ષે।.--મધમાખનું પીલુ 
મૌણ્‌ ૨) આંઉ'સ, પીલી શાલ પ) આંઉ'સ, અને ચરબી 
૮) આંઉસ. આ સઘલાંને ધીમાં ઇગાર ઉપર સાથે 
તાવી ગરમ ગરમ કુલાનેલમાંથી ગાળો લઇ જ્યાંસ્ુધો 
તે બંધાય ત્યાંજ્રુધી તેને હોલવ હીલવ કરગું. એને 
પીક્ષો ખીઝલીકર્ન (ખે ઝીલીકન) કહેછે, અને એને। ચગ 
પણુ ઉપલા કાલા મલમને મલતે। જ છે. 

૬૭૪. મલમ સાહે.--એકીવનું તેલ 
પ1) પ્રવાહી આંઉસ અને ફડ્ેદ મીણ્‌ ર) આંઈ સ. 
આ બંનેને ધીમા ઇગાર ઉપર તાવી તે જ્યાંસુધી 
ખ['ધ્‌ાઇ ન્નય ત્યાંસુધી હૌલવ હીલવ કરશુ. અને આપ- 
ણા હોક થ ડા મલમ કહે છે. ચામળેને નરમ રાખેછે, 
રૂન્નઇ નતા ફુલ્લા તથા નાની ફુલ્લીને, તથા દાઝેલી 
તથા ખીલીસતરની ચામડોને, તથા ચામડી ઉપરના 
ઘસાને ફાયદા કરે છે. અ મલમની અદર બીજ દવા- 
એ ભેલી ઘણી :તતના મલમ બનાવવામાં આવે છે, 
પણ્‌ તે ખનાવનારે જે દવા એમાં ભેલે તેનો ર'ગ સારી 
રીતે ન્નણૂવે। ન્નદઇએ. 

«૭૫. મલમ હોરાકસીને।.--ડીરાકસી- 
ની ખારીક ભુકો ૧0) દ્રામ અને સાદો મલમ ૧) આં- 
ઉસ. (નૃએ સાદો મલમ ખનાવવાની રીત.) આં- 
ખનેતે સદાઇમો ખરાખર્‌ ઘું ટીને મેલવવું. એને ગોવ- 
રાં ઉપર મસલળયાથો ઘણ, દાયદદાો થાય છે. 

૬૭૬. મલમ તરપીતનનો.--૨) રતલ 
તરપીતન અને ૧) રતલ સાદો મલમ. (નએ સાદો 
મલમ બનાવવાની રોત.) એને ધીમી ગરમીથો તાવી 
જ્યાંજુધી બધાય ત્યાંસ્રુધો હીલવ હીલવ કરબ. એને 
શરદ્ીનાં દરદ ઉપર મસલ્યાથો ઘણા ફાયરે થાયછે. 
તરપીતનના ગુ'શ્થી કેપ્ણુ અન્તણુ'છે ? 

૬૭૭. સલમ માયફલને..--માયદલની 
કપડછા'ગુ કરેલી ભુકી ૧) દ્રામ અને સારે મલમ 
૭) દ્રામ. એ બનેને સારીપેટે ઘુહીને ખરાભર મે- 
લવવાં, હરસ અથવા ખવાસીર ઉપર એ અકશીર છે 
તથા માથાંની દહરાજ અથવા ઉ'દરોને માટે પાશ 
એ સારો ઉપાય છે. (જુએ સાદે મલમ બનાવ- 
વાની રીત-) 


૬૭૮. મલમ, કપુરનેો.--કપુરની ભુકી 
૨1) આંઉસ લઇ ૧) આંઉસ સાહા મલમ (ન્તુએ- 
સાદે મલમ ખનાવવાંની રીત.) સાયે સારી પેડ મેલ- 
વીને એકરસ કરવી. 


નનન 


ગરમીથી તાવવુ | અને કપડાંમાંમી ગાલી લઇ જયાંસુધી 
તે બધાય ત્યાંસુધી તેને હીલવ હીલવ કરગું. ગરચુમડાં 


૬૭૯. મલમ, પારાને.--;) આંઉસ 
ઓલીવ એઇલ તથા ૪) આંઉસ સફેદ રાજન નાખી 


પ ત .. ન ક | ધીમાં ઈગાર ઉપર મેલવી રેવું. પછી નીચે ઉતારી થ'ડુ 
મારતાં ચાંડાંને સાફ કરો નાખે છે. એને આપા લ્લોક | 


પાડી ખલમાં નાખીને તેમાં સાકૂ કીધેલા પારા સાથે 
ખરાખર મેલવી રેવું, પછી ર) રતલ ખોદ્દારસીંગને 
મલમ લઇ પેલી ખલમાં ઘોડે થોડો નાખતા જવું અને 
ઘુ'ટતા જવુ. એ રીતે ખધે! મલમ પરાની સાથે મેલ- 
વી દઇ કાચના દાખરામાં ભરી રાખવે।. , 

૬૮૦. મલમ, બોદારસીંગનેા.--30 
રતલ ખોદ્દારસી ગ, ૧) ગ્યાલન એલીવ ઓઇલ), અને 
૩11) પે'ત પાણી એ સધલાંને વાંખાના વાંસણ્‌માં નાખી 
૪) અથવા ૫) કલાક સુધી ત્રુલાપર મુકવું; અને તેલ- 
ની સાથે ખોદદારસોંગ ખરાખર મલી ન્તય ત્યાં સુધી 
હીલવ હોલવ કરવુ, જેતે ખપે તો જરા પાણી વધા- 
ર્‌ રેડવું. 

૬૮૨. મલલ, ફટકીનો.--ફટકીને બારીક 
ભુકે। ૧) દ્રાંમ, લારડ (રુકરની ચરખી) ૧1) આંઉસ* 
એ બનેને એક વાંસણ્‌માં નાખી ચુલા ઉપર મેલી 
પીગરાવવું, અને તે એકરસ થાય ત્યાં સુષી ઘુટ, 
પછો નીચે ઉતારી થડું પાડી કાચના વાંસણ્‌માં 
ભરી રાખવે- 

૬૮૨. સલમ, ચાકનેો.--પ્રીપેડ ચાક 
(ધોાયલે ચાક) તથા ચરખો એ ખેઉ સરખે બાગે લઇ 
ઝૃલા ઉપર મેલી પીગલાવવે।, અને તે એકરસ થવા 
પછી ઉતારી થડુ' પાડી એકકાચના વાંસણુમાં 
બરો રાખવો. 

૬૮૩. મલમ) લાલ.--ગુક્ષે અરમાની 
શેર ૧) મોં દર શેર ર) એ બનેને ખલ કરી તેમાં તેલ 
શેર ૪1) નાખી તેને ધીમે ઇગારે ઉકારી આસરે ૪) 
નેસ આવે કે નોચે ઉતારી થ ડું પડે ને કાચના વાંસ- 
ગમાં બરી મુકવું. (એ રૂજ્વવાના કામમાં આવે છે.) 

૬૮૪- મલમ, ખાલતોરા તથા ખીલને. 
આરટી કપુર ૪) તોલા, ઇસેસ ૪) તોલા, હોખાનની 
કારી સફેદ ૪) તોલા એ સણ 3ને એક ખલનાં નાખી 
ભા) દ્રાહાદા બર'મર છુંદીને મલમ જેવુ કરવું. 

૬૮૫. મલમ, દાઝૅલાનો.--રાલ ટાંક 
૩), ચુલે અરમાની ટાંક ૧), સગજર્‌' ટાંક ૧), અને 
ગાયનુ ઘી તોલા ૪). પહેલાં ઘા ધોઇ ઉપલી ચીનમાં 
મેલવી મલમ જેવુ બનાવવું. 

૬૮૬ સલસ, ખુજલીને..--મનસલ 
તાલ ૩) ને ઘણા ખારીક છુદ્દીને ૧) રોર્‌ ગાય- 
ના ધીમાં મેલવી ગરમ કરવે।, પછી એક વાંસશુમાં 
થડું પાણી નામી તેમાં પેલી ગરમ ૬વા નાખી દેવી * 


પછી તેમાંથો ખાહાર કાહાડદી કાચના વાંસગમાં 
ભરી રાખવા. 


૬૮ 


૬૮૭. મલમ, બેરજીને..--મબેરજ (રા- 
જન) તેલા ૫) પીલુ' મીણ ત્તાલા ૫), અને અલસીનું 
તેલ તોલા પ), પેલાં મીણને ૧) વાસણમાં નાખી ચુલા 
પર ગરમ કરવું, જયારે મૌણુ પીગલીો નય કે તેમાં 
ખેર્જનો ખારીક ભુકો નાખી એકરસ થાયને તેમાં તે 
રેડવુ', અને તેને ધીમી આંચે રાખ થોડેવાર પછી 
નીચે ઉતારી ક્યડાંએ ગાલીને એક કાયતા વાંસણ્‌માં 
ભરી રાખનું. 

૬૮૮. મલમ, જખમ રૂજાવવાનેો.-- 
મો[૨થુધુ તોલા ૨), સફેદ મીણુ તોલે બા), પારો તોલે। 
૦), બોદ્દાર્સીં'ગ તોલે ન), સડ્ેદ કાથો તોલે ૦1) 
અને સગેજરાહત તોલે! ભા)* એ સઘલાને છુંદ્દો ખા- 
રીક કરીને કાંસાની ઠાલીમાં નાખોને તેમાં ગાયનુ' ઘી 
નાખી લી'ખડાના સોઢાએ ઘુ'ઢીને મલમ કરવે. (એ 
મલમ ગમે તેવા કઠાશુ જખમ ર્‌નનવવાના કામ- 
માં આવેછે.) 

૮૯. મધેમાખ તથા ભમરાના ચટ- 
કાનો ઇલાજ.--મધમાખ અથવા ભમરાએ નેવે 
ચટકે મારયે કે તુરત ઘડીયાલનો કુચી તે ચટકાવાલા 
ભાગ ઉપર દાખવી, એટ્લે તે ભાગનું માસ ઉપસાઇ 
આવશે. પછી તેમાંથી ને ચટકાને! કાંટો દેખાય તે 
સ'ભાલથો તેને ખાહેર્‌ કાહાડવે।, અને તેની ઉપર 
રુલોને। કટકો ધસીને લગાડવો; અથવા એક ગલાસની 
અદર એક નાને કટકો કલીચુનાનેો નાખી પીગલા- 
વવે!, અને તેનું નીતફ્‌ પાપી ડ'ખ મારેલા ભાગ ઉપર 
સચાપડમય! કરવું. આ ઉપલા ઉપાયોથી ચટકાનું દરદ 
નાણુટ થઇ ન્નયૅ છે. 

૬૯૦. મસાને ઉપાય.--મસાને મથાતેથી 
થોડોથોર્ડે કાપીને કાસતીક લગાડ્વી અને જેમ ખને 
તેમ સાકૃ રાખવાની તજવીન૪ કરવી. ખીન્ન થતા અટ- 
કાવવા માટે દરીઆનાં પાણીથી નાહાવું, 

૬૯૨. માકડ, ચાંચડ તથા મચ્છરતાં 


ચતકાનેો ઈલાજ.--જે ભાગપર ચતકા માર્યા 
હે।ય તે ભાગને સેલેદ એ।ધલ લગાડી ખુ'મ ચોલવેો. 
આ રીતથી ચતકાનો ખજવાત તરત નરમ પડી ન્નય 
છે. કોઇખી ન્નતને। સ્પીરોત લગાડે! નહી. 

હદર. માકડને। નાશ કરવાનો ઉપાય.- 
૧)-આંઉંસ રસકપુર, ૨) આંઉસ કપુર, ૧) પેંત 
પ્રક સ્પીરીત; અને ૪) આંઉસ તરપનતાઇન. રસ- 
કપુર તથા કપુરને વાટીને સ્પોરીતમાં મેલવી તેમાં 
તરપેનતાઇન ઉમેરો. પછો ધોલીયાની ક્રાટ અથષા 
એવીજ જીજ જગા કે જયાં માકડને। ઉપદ્રવ થતે। હોય 
“ત્યાં પીછીથી ચોપડવુઃ આ મેલવાગી ધણી ઝેરી છે, 
માટે એની સીસી ખબચ્ચાંના હાથમાં આવે નહી તેની 
સભાલ રાખવી. 


સવૌપષેગી તુસખા સંગ્રહ. 





[દરનાગઇબાનાઈનાતકનડાઇનાબશણણુના્નાઈવરતાઇાતાતાનણનાણઈ ૦૪. 
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૯ર. માખ તથા સચ્છરને એઇછા 
કરવાની રીત.--એક રકાખીમાં ૧) ગંમચે કાલાં 
દલેલાં મર, ૧) ચમચો રાતો ખાંડ, અને ૧) ચમ- 
ચા મલાહી સામે મેલવીને જ્યાં માખ તથા મચ્છર 
ઘ'ગા ભમતાં હે[ય ત્યાં મુક્યાથો તેએને। નાશ થરી. 

હ ૦ શ હ ક 

ખોજી *--સ્રાગ ગ્રીન ચાહે ખનાવી તેમાં વધારે 
ખાંડ નાખી તેને થડી પાડવી, અને પછો તેને રકા-- 
બીઓમાં નામી મૃક્યાથી પગ માખને। નાશ થરો. 


ટૃ૯૪. સાથાને। કે।હેવાટ અથવા ઉ'- 
દરીનો ઉપષાય.--એ દરદવાલાનુ' માથું ખખે દીવસે 
આખું ખોરાવીને લીંખ્ુના રસમાં માંગરેલ તેલ મેલ- 
વીને દશ બાર દીવસ જ્ુધી લગાડવું. એથી નહી 
ફાયદો થાય તો ર) હીમજ હરડે લઇ તેને ઘીમાં 
તલીને ખારીક વાટીને માથાં €પ૫ર લગાડવી. 


ટૃ૯પ. સાથાતા ખોરાનો ઉપાય.-- 
૧) પેત ગરમ મીઠાં પાણીમાં ૧) ઇગડની દાલને સારી 
પેડ મેલવી તે ગરમ પાણીથી બાલને ચાલીને ધે।વા, 
અને પછી બીન્ન' સાક ગશમ પાણીથો માથુ' ધોઇ 
નાખવુ. ખજા--ત'કનખાર ગરમ પાણીમાં પીગ- 
લાવી તેથી માથાંને ધોયા કરવુ 
૬૯૬. માથાના ખોરાનેો ઉપાય ખીજે.- 
ચણાને છાશમાં બીજ્વીનેૅ જ્યારે નરમ થાય ત્યારે 
માથા ઉપર મસલવા અને ખે કડાક રહોને માથુ' ધે।ઇ 
નાખવુ' ખીજાં--$*વી ખાંડ તથા લી'ખુનો રસ 
સાથે મેલવીને માથા ઉપર લગાડીને માથૂ' ધોઇ નાખવું" 


૬૯૭. માથુ ઉચું રાખી સતાથી ગેર- 
ફાચદો.--માથું 6 રાખી સ્તાથી મગજમાં 
કરતું લોહો કમટી થાય છે, મા૨ ખસુસ કરીને તાપ- 
માં અમવા નખલાઇના દરટોામાં હમેશાં ખીછાંતાની 
સપાટીએ માથુ રાખીને સુવું “ઇએ. 

૬૯૮. માણસની ગાલી સેહોાટી થઇ 
હોય તેનો ઉપાય.--એવું કેહવામાં આવે છે કે 
૨) ટાંક સીસું અને ૨) ટાંક કાચકને વલેોરી આનાં 
પાતરાંનતા રસ સાથ મેલવી ગોલી ઉપર લેપ કરે તે 
ગે।દી નાની થાયછે. ઘણાક નણ તમાકુનાં પાતરાં ખાં- 
ધેછે$ પણુ તેથી કેષદ્ર ચહડો છવ ધણ ઘભરાયછે. સથી 
સરસ ઇલાજ એ છે કે આકામમાં માહીતગાર ડાકત- 
રનો સલાહ લેવી. 

દક. મીલ્ક એક્‌ રોઝીઝ.--ર) આં- 
ઉંસ ખદામનાં તેલને ૧) ખાતલી ગો!લાબ સાથ મેલવી 
તેમાં ૨૦) ટીપાં ઓઇલ એક તારતારનાં ઉમેરવાં. 
આ મેલવણી ખીલ ઉપર લગાડયાથી ખીલ સાક્‌ થઈ 
ચામડી નર્મ અને જીવાલી થાયછે. 


સવીપયેગી વુસખા સમહ, 


૭૦૦. ણા પરતા ખીલને ઉપાય.- 
મટરનો આટો સરકામાં ભશોજવીને મોહાડાંપર ચાપડ- 
વો; અથવા ઈડાંના કોટલા તમા મરધીના હાડકા ખા- 
લીને તેને સરકામાં ભીં'જવીને ચાપડવા અને તેથો 
ડાયરે નહીં થાય તો દરાખતા ઝાડવું લાકડું બાલો 
તેની રાખ કરી સશ્કામાં મેલવીને મોરહીડાં ઉપર ચાપડળુ. 


૭૦૬૧. મોહોડાંમાં ચાંદી પડી હોય 
તેનો ઉપાય*--ઉજલી તપકીર ગાંધીને યાંથી લાવી 
ચાંદી ઉપર બભશાવવી. બીજી,--ચોની કખાલા, 
એલયો અને કાથા એ ત્રણડે જણ્સો ટાંક ૧) લાવી, 
છુ'દી કપડ છાંડ કરોને ચાંદી ઉપર ભભરાવવું. એ દવા 
ભભરાવ્યા પછી મોહ ઉગાડું' રાખવું કે ગરમી ઝરી 
જ મે।માની ચાંદી સાફ થઇ ન્નય. 

૭૦૨. સોાહાયાંમાંથી ઉગમાં હોજ 
ગલે તેનો ઉપાય.--જેએને ઉંગમાં હોજ ગલતી 
હેય તેઓએ સ્ુ'ઠ, અકલગરો, તથા ખીજી એવીજ 
ભીખી વસ્ડુ મોહેડાંમાં રાખી હોજ ગલતી કરવી, એટ- 
લે રાતના ઉંગમાં હેજ ગલતી ખ'ધ થરી. 

૦ર. મોહોડાંતી દુરગધીને સ્વચ્છ 
કુર્નારી ટાંકણી.--૨) દ્રામ્‌ દ્રાઇ કલોરાઇદ ઓક 
લાઇમ, ૮) આંઉસ ખાંડ,૧) આંઉ'સ સ્તાચ , ૧) 
દ્રામ ગમ તગેકેન્થ, અને લાલ રંગ આપવાને માટે 
ર) ગરેન કાર્માઇન. આ સઘલી વસ્તુએને પાણી 
સાથે મેલવી નાની નાની ટાંકાઝીઓ બનાવવી, અને 
દાહાડામાં ૫) અથવા ૬) ખાવી, એટલે મેહોડાં તથા 
હોજરીમાંની સધલી દુરગધી સાફ થઇ મોહોડાંને 
સ્વાસ મી અને ખુશખોદ્રાર થરી. નેઓવનુ' મોહોડુ' 
હમેશાં વાસ મારેછે તેએની સાથે નજદીકથો વાતચોત 
કરતાં સામા આદમીને બારે કટાલે! ઉપજેછે) માટે 
એવી વેલાએ જે આવી ન્તતની ખે અથવા મણુ્‌ ટાંક- 
ણી મોહોડાંમાં રાખી હોય તા વધારે સાર્‌. 


૭૦૪. મોહોડુ'વાસ મારવાતાં કારણે.” 


ખ્રશ અને મ'જ્ન વાપડયાં છતાં બર।ખર રેતે દાંતની 
ખેઉ ખાનનું સાક નહી કયા થા ખાધેલો ખોરાક દાંત- 
ની વકતારોમાં ભરાઇને કોહાવાથો મેોરહાડું વાસ 
મારેછે જે લોકે।ના દાંત ઉપર જુદ, પૌલો, અય- 
વા કાલી પોપડીએ બધાયછે તેએનાં મોહેડાં હ- 
મ્રેશ્ વાસ મારેકછે. દાંત સાક હવા છતાં જયારે ડોડ 
કખજ હોય તથા ખદહજમી ધણી હૉય ત્યારે પણુ 
માહોાડુ વાસ મારેછે. 

૭૦૫. મે।હોડુ વાસમારે તેના ઉપાય.- 
૦1) આંઉસ ધીકવીડ કલરીનેતેદ સદાને લા) અં” 
6'સ જતર્‌થી ગાલેલાં પાણી સાથે મેલવેો.. એમાંથો 
૧) માહેતી ચમચી એક ગલ્ાસ પાણીમાં નાખી 
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દાંતગ્‌ કરવું, એટ્લે મોડોડાંમાને। ખરાખ વાસ સ્વ” 
ચ્છ થશે. બૌજી.--એક તમલર પાષગ્‌ીમાં ૧) 
યાહેૅની ચમચી મોલ્યુશન એક્‌ કહોરાઇદ એક્‌ 
સોહા નાખી તેથી દાંતગુ કરવુ અને પછી એજ 
દવાનાં ૬) થો તે ૧૦) ટીપાં એક વાધન ગલાસ 
પાણીમાં મેલવી પી જવું. આ «વા નેઓવુ મોડોડુ 
હમેશાં વાસ મારતુ' હેય તેએને ઘણે ફાયર ક રેછે. 

9૦૬. મોહોડું' વાસ મારે તેનો ઉપા- 
ચ ખીજો.--કસતુરી, અગર અને લવ'ગ એ ખધા- 
નો ઝીને। ભુકો કરી દરશેઝ# ઘણા દીવસ સુધી દાંતે 
ઘસવુ'. ખીજી"--બાવલની છાલ ઉકાલી તેમાં કટકી 


વાટીને નાખી તેમાંથી દીવસમાં ખે તણ વાર્‌ કોગ 
લા કરવા, અને તે માણસે દારૂ પોવે નડી. 


[9૦9. ચ૨કતપીત્તતાો ઉપાય.--ચોડાંક 
જગલી પો।માડીયાનાં ખીજને વાઢી ખારીક કરીને 
ગાયનાં દુધ સાથે ભી જવી સહવજારને પેહેરર રકત- 
પીત્તવાલ્ષાો મા'ગુસ પીએ તે। તેને ડરાયદ્દો થાયછે. 

૭૦૮. ૨કતપીતનેો ઇલાજ ખોજે.-- 
સાંપની કાંચરી માસા ર) ખત્તુર સાથે મેલવીને 
દૃશરેન૪ ખાવી, અને રકતપીતથા પગના તલોઆમાં 
નાજ્ીુસ પડયું હેય તે! હલદ માસા ૧૦); પારે 
માસા પ) તથા ગાયનું ઘી માસા ૭૦). એ ખધાને 
આસરે ૪) કલાક સુધી ખરલ કરવું, અને પછા 
વેલાતી ધાનું કપડું લઇ તેની ઉપર ઉપલી દવા લગા- 
ડી તેની પટી મારવી અતે તે નીકલી નહી ન્તય 
તેને માટે કલા મલમની ઉપરથી પટી મારવી. 

(૦% ર્‌તાંધલે।.--ઘણે્‌ા મરચાંનો ખોરાક 
લૌૈધાથી માણસ ર૨તાંધલે થતો નધી પણુ આખો 
દાહાડા ટડકાંમાં દ્ર્યાથા અથવા સુરજના કોર્‌ 
આંખ ઉપર પડવા દીધાથો રાતનો અંધાપો આવેછે. 
ઉપાય --સ્ુરજ્ની રોશનીના તાપથી દુર રેહેવુ * 

૭૧૦. ૨તાંધલાનો ઉપષાય.--સાખછુ મી- 
શરી તથા જુને ગોળ એ ખનેને કાસાંની થાલીમાં 
પુશકલ ચોલીને આંખે અજન કરે તો નેને રાતના 
નહી રૈખાતું હોય તે જેતે થાય, અને આંખે આરામ 
થાય, 

9૨૬. રતાંધલાંને ઉપાય, ખીજો.--સ'ધે- 
સાના પાતરાં છુ'દી તેને લેપ કરીને માથે અથવા 
આંખે ખાંધવાં. ખીજી *--સમદૃર કલ તાંક ૧) લઇ 
ત્રાંબા અથવા કાંસા ઉપર ૧) આખો દહાડો ધસીને 
ખીજે દીવસે આંજ્વું, અને પછી માખણુ ટાંક 3) માં 
ખરલ કરીને આંજ્લું, અને તેયો કાયદે નહી ધાય તો 
ક'ટોલના ફુલને! રસ ૨૧) દીવસ છ્ુધી આંજ્વે।* 


૭૦ સવીપયષોગી તુસખા સગ્રહુ. 


૩૧૨. રેોચનુ એમપળ્રો કેશન (હુડ- 
ખીતા ઠાંસા ઉપર ચોપડવાની દવા) બનાવ- 
વાની રીત.--આ દવા હપલાં નામથી ઇ ગરેજ ધાંષી 
ઓની કાને માંઘી વેચાયછે, અને જે કે એના ખના- 
વનારે એની ખનાવટ છુપા શાખીછે, તોપણ દાક્તર 
પેરીમે એ દવાને તપાસી તેની બતાવટ આ પ્રમાણે 
આપીછેઃ--૨) ભાગ ઓલીવ ઓઇલ, ૧) ભાગ લત'- 
ગતું તેલ; અને ૧) ભાગ આઇલ આક એમબર. આ 
હડખીના ઠાંસા ઉપર ચાપડવાની દવા અકસીર માલમ 
પડવાથી આપણા દાક્તરો પગ્‌ એને વાપરવાની ભદા- 
મણ કરેછે, માટે નેએ ને નેઇએ તેઓગે રુકાનપરથી 
વેચાતું લાવવું; અથવા ઉપલી ખનાવટ પમાણે બનાવી 
વાપરવુ. ઝોને રાતના સુતી વેલાએ છાતી ઉપર ચા 
લીને ચાપડી સુધ જવું. 

૭૧૩. લકવાનો ઇલાજ.--રેવનચીને 
'ઊરો માસા ૪), શીકેતેરી એલમ્‌ા માસા ૪), તનને 
ભુકો માસા ૪), અને વેલાતી સાખુ માસા ૮). એ 
ખધી જાગ્સાને છુંદી કપડછાંડ કરીને તેની ૭) ગાલો 
વાલવી, અને તેમાંથો ૬૨રેજ ર) થો ૭) ઝ્ુધો છતી 
વખતે ગલવી. 

૭૧૪* લકવાને। ઇલાજ, ખીજો.-- 
રોઇખારખ માસા ૮) શીકેતેરી એલીઓ માસા ૬); 
હોરાબોલ માસા ૪), અને એસેન્સ આક પેપરમીન્ટ 
ટીપાં ૩૦). એ સઘલાંને છું દી કપડછાંડ કરી તેમાં પે- 
પરમીન્ટના ટીપાં નાખીને ગોલી વલે એટલ પાણ 
નાખી વઢોગ્‌ા જેવી ગોલીએ વાલવી, અને તેમાંથી 
સવાર સાંહાજ ર) માસાને વજાગે ગોલી ગલવી અને 
પછી છેલી ફાહાડેલી રાઇ તેલા ૨1), ટરપેનટાઇન 
તોલા ર1) તથા તલનું તેલ તે।લા ૧૨)- ઝે ખધાને 
મૅલવોને જ્યાં હાથ પગ રહી ગયા હૌય ત્યાં મસલડ્‌. 

૭૧૫. લચકનો ઇલાજ*--૧) મેોહોટો 
ચમચો મધ, તેટલુજ નીમક, અને ૧) ઇડાંની સુ" 
કેદીને એકરસ કરી એક કલાક જ્ુધી ઠરવા રેવું, અને 
પછો તેને દૂખતા ભાગ ઉપર લગાડી મજ્ખુત પાટો 
ખાંધવે!. 

૭૧૬. લાંખુ ચાલ્યાથો પગનાં તલી- 
ચાંમાં છાગરા પડયા હોય તેને ઊષાય.-- 
રાતના જુતી વખતે હાથના ખોખલામાં થોડે સપીરીત 
લઇ તેમાં ચરખોની મીનખતીનાં ટીપાં નાખી મેલવવું, 
અને આ મેલવણી પગનાં તલીયાં ઉપર મસલવી. 

૭૧૯૭. લોહીને ઊનહાલામાં કોણી 
જતુ અટકાવવાની ષીત---6નહાલના દાહાડામાં 


લોહી કોહીવાની ધાસ્તી રડેછે, માટે ભ્નાજપાલાને 
ખોરાક વધારવે।, તથા સરકે।, આમલી, કેરી, ખાટાં 


તથા મીઠા લીંખુ વગેરે ખાધામાં લેવાં. જેઓને 
હેળરીમાં ખોરાક કોહીવાથો ખરાખ અટકાર આવતા 
હાય તેઓએ એવો ન્તતને] ખટાસ વાપષરવે!$ પણ્‌ 
જેખોાની હે!નરીમાં ખટાસ થરતા હોય તેએએ એને 
અક્કાવ કરી માંસને ખોરાક લેવે।. 


૭૧૮. વગર તાવતા સ'ધીવાયુંને 
ધલાજ---રઊકેતેરી એલ્યો તોલા ૧) અને રેગ- 
નચીની ખરાઇ તોલા ર) ને એકઠું કરી બારીક વાટો 
દરરોન્ટ ગરમ પાણી સાથે ફરોકવું, અઘવા ગોલીઓ 
વાલી ગલવી ન્ટેમી હલકો જેલાખ આવરી, અને પછી 
એક પીપમાં છાતો જ્ુધી પાંહાંચ એટલુ ગરમ પાણી 
નાખી તે મા।ગ્મે બેસવું, અને પાણી થડ પડે ત્યારે 
ખાહેર નીકલવું, કેટલેક ઠેકાણે ગધકની પખાંન હે।વાન! 
સખખથી તેના ઉપર ગરમ પાણીના કુ'ડાં હોયછે તેમાં 
એ દર્દો નાહાય તો ઘણે! ન્જ્લદીથી કાયદો ઘાયછે . 


જી જ 
૭૧૬* વાલો નીકલે તેનો ઇલાજ.-- 
કવચ'નાં પાતરાં ખાશાં પાણીમાં વાટીને ખાંધે તે વાહે 
જુકાઇ ન્નય અને અપરામ યાય. 


૭૨૦. વાહાણુ લાગાથી ઊક્ષતી થાયછે 
તેને ખધ કરવાને ઉપાય.--નેને વાહાણુ અ- 
થતા આગખેાત લાગી હેય તેને ને ૧૦) અથવા ૧૨) 
ટીપાં કલોરેફરે।રમના પાણીમાં આપ્યાં હોપ તો દલતી 
તુરત ખ ધ થાયછે* 


૭૨૧. વીછુતા દ ખનો ઇલાજ.-- 
૧) ચમચા રમ દારૂમાં થોડુક નીમક મેલી વીછુના 
દૃ ખ ઉપર મસક્યુ' હેય તે તેની આગ નરમ પડેછે* 
ખીજી'.--કારખોલોક એસીદૃ લગાડયાથી પણ્‌ પ્રાય દો 
થપ્યછે. ત્રીજા'.--માખશ્‌, અથવા લસન અથવા 
મુલાને રસ ઘસવાથો પણ] વીછુનું ઝેર ઉતરી ન્નયછે. 
થોથુ'.--*) અથવા ભા) હરીથાને એક પાન સાથે 
ખવાઝ તો તુરત વીછુવું' ઝેર ઉતરી ન્તય છે. 

૭૨૨* વીછુ'નાં ડ'ખને। ઇલાજ, ખોને.-- 
જ્યાં વીછું કરડયો હોય તેને બે તસુને છેટે એક 
સુતરીછી ખાંધો લેશું, કે ઝેર ઉપર ચહ ડે, નહી. પછી 
તેની ઉપર માખ'શ્‌, લસણુ, તથા મુલાના રસને 
ઘણા વખત પછી મસલવું, અને તેના ખને કાં- 
નમાં ઉન્‍#લા આંકડાંની જડ ખોસૌીઓઆથી ઝેર ઉતરી 
નતયછે. 

૭૨૩. શરીર પરના સે।જા ઊતારવાને 
ઇલાજ.--ઞએર ડાની અડ ઈદ્રજવ જુઠ; પીપર, 
સાછી જવખાર હલડર અને દેવદાર એ સરવે સરખે 
વજણે લઇ ખારીક છુ'દીને તેમા (રીમેહાઇન) એટલે 
લુહ્ધારતી કે।[હોડમાં ઘડતાં જે લોહાડાંનો લુકેદ પડેછે 


સવોપયષોગી તુસખા સંગ્રહ. ૭? 
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તે -દપર કહેલી દવાના વન્રાગુનેો ત્રીજે ભાગ લઇ 
ખારીક છુંદીને ખધુ' સાથે મેલવી નાખવું, અને તે 
દરરોજ સહુવારના ટૉંક ૨) ને આસરે ૨) અઠવાડયાં 
જ્રુધો ખાવું. 

૭૨૪. શરીરની ચામડી ઉજલી કર- 
વાનો દેશી ઉષપષાચ.--તલ, છર) સ ખજરૂ', 
અને સરસી એમને સરખે ભાગે લઇ દુધમાં વાટી 
દીસે થોપડયાથી ચામડીને કાલાસ નીકળી જઇ સાઇ 
અને સફેદી આપેછે. જેઓની ગેોરાં થવાની ઇચ્છા 
હેય તેએએ આ વુસખેો અજમાવી તેની સચાઇ 
તપાસી લેવી. 


૪૭૨૫. શરીરમાં મસા થાયછે તેને 
ઉપાચ.--સ'ચારે ઇ:ગાર ઉપર મ્રુકી ફુલાવી જયારે 
સડેદ ધાય ત્યારે ખાહાર કાહાડી તેની બરાબર કલીચુને। 
લઇ ખ'નેને એકડા કરી તેને સીજે હીસે કાંદો હોવે[, 
અને તે સઘલાને ખલ કરો મસા ઉપર મુકવું એટલે 
મસાને જડમુલમાંથી ખાલી નાખશે. બીજી'--નીમ- 
ખ અને કુવાનું પાણી સાથે મેલવીને મસા ઉપર ૬૨- 
રોજ ચોા।પડપાથી પણ્‌ કાયદે થાયછે. 


૭૨૬. શીતલાના ખાડા અથવા ચાઢાં 
પડતા અટકાવવાનો ઉપાચ.--જ્યારે શીતલાના 
દાણા ખરાખર ભરાય ત્યારે તેની ઉપર નીચે પ્રમાણે 
મેલવણી ખનાવી ઉ'ટના ખાલની પીછીથી ગરદન તમા 
ચેહેરા ઉષર લગાડવી, એટ્લે શીતલાનાં ચાઠાં અયવા 
ખાડા પડતા અટકશે એટલું જ નહીડૂપણ તેની અદર 
લાગતી કીડ, ઝણઝાગાટ, તથા અગન પણુ નરમ પડ- 
રોઃ--૩) બાગ સેલેદ ખએાધલ અને ૧) ભાગ રસકે૬ 
મધમાખનાં મીણ્‌ને ગરમી લગાડી બ'નેને સાથે ખરા- 
ખર મેલવવું, અને તે ગરમ હોય તેટકાંનન ઉટના ખાલ 
ની પીછીથો ગરદન તથા ચૅર્હેરા ઉપર્‌ લગાય્ત્ુ. આ 
પ્રમાણે શીતલાવાલા ભાગને હાંકયાંથી તે ભાગને ખાર્હે- 
રની હવા લાગતી નથી તેથી ચાઠાં પડતાં તદન અટકે છે, 
અને શૌતલ! જસ્નીકાઇ ગયા પછી ચામડી ઉપર એકખી 
ચાઠું અથવા ખાડો નજર પડતો નથી. ખરેખર, રાત- 
લા એક ખુખસુરત કેમલ ચૅર્હેશાને ખદજસુરત કરી ના- 
ખેછે; માટે નેએ પોતાનાં ખચ્ચાંઓની ખુખસુરતી 
જાલવી રાપ્મવાનો કાલજ રાખતા હોય તેએની સનમુ- 
ખ એદીનખરેવાલા દાકતર એલશેોન ને ઉપલો અ- 
વુંભવી ઉપાય મેલયે છીયે” 

૭૨૭. સલકસનેો ઉષાય.--સરકે, છાશ 
અને કસખાખ ને જવના આઢાને। ખનેછે તે સાથે મે- 
લવી ખાવુ. બીજી'---ખસખસની પાસ ટૉંક ર૨); 
છી ઠં ઢાંક ૧), ધાવરીના ફ્રુલ ટાંક ૧) અને પાણો રોર 
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૬) લઇ તેમાં સધ4 જણસોા ખોખમરી કરીને તે ષાણી 
સલા પર ઉકાલવા મુકવું, અને પાણી શે૨૧) રહે ત્યારે 
લુંગડાં વટે તેને ગાદ્ીને ૨) દીવસ જ્ઠધી સલકમ 
વાલાએં પોવું. 

૭૨૮. સ'ધઘરણીને ધલાજ.--રાલ ટાંક 
૬), ખુરા ખાંડ ટાંક 9), એલચો ટાંક ૨), જુઠ ટાંક ૩) 
અને કટાનના ખી ટાંક 33. એ સઘલને છુ દી એકઠુ 
કરી દરરોજ સહવાર સઃ ઢાંક ૨) ની ફાકી ખાવો. 

૭૨૯. સંધરણીને ઇલાજ, ખીજેો.-- 
ખસખસને પાસ ખારીક છુંદીને દરરોાન્ન સહવારે હ- 
થેલી ભરીને દાક્તા એ રૉગવાલાને અદોણ્‌ ખાધાથો 
પણ્‌ દ્ાયદ્દે થાયછે. 

૭૩૦. સનેપાતનાો ઇલાજ.--વછનાગ 
ઢાંક ૧); ટકગ ખાર ટૉંક ૧), કાલા મરી ટાંક ૧) 
પીપર્‌ ઢાંક ૧), અછલગરે ટાંક ૧), પારો ટાંક ૨); ગધક 
ટાંક ૧) ચોતરે ટાંક ૧) સુંઠ ટાંક ૧) એને ચીનીકખાલા 
ટાંક ર). એ સઘલાંને બારીક છુદી ચાલનીએ ચાલી 
તેની ગોલી વલે એટ્લ ભાંગરાને। રસ નાખીને ખલમાં 
ખુખથુટ્વુ, અને પછો. તેની ચણે્‌ાતી નેવી 
ગોાલીએ। વાલી છાયગમાં સ્ુકવવી અને દરરેન્ન ૧) 
ગોલી ગરમ પા'ગી સાથે ગલવી. 


૭૨૧. સારસેપેરીલા ખનાવવાની રીત.-- 
ર1) આં€દ'સ નેમેકા સારસેપેરીલા, ૦) આંઉસ સા- 
સેક્રાસ રૂત; બ) આંઉસ ગઆયાક ઉદ, ૦) આંઉ'સ 
નવું ન્‍ેદીમધ; ૬*) ગરેન મઝીરીયન ખાક ; અને ૧1) 
પે'ત ક્લત્નુ પા'ગ ઉપલાં સધલાં વસાણાને ખોખરાં 
કરી એક વાસણમાં નાખીને ઉપરથી ૧1) પે'ત ઉકલતુ' 
પાગ નામી ૧) કલાક હાંકો રાખવું. ત્યારપછી તેને ધોમી 
આંચે ૧) પે'ત પાણી રહે ત્યાંસુધી ઉકાલવું, અને થ'ડુ 
ઘવા પછી ગાલ નાખગું. આ દવા લ્લોહો જ્ીુધારેછે, 
હાજરીને ૬કત્તી આપેછે, પસીને। લાવેછે; અને સ'ધી- 
વા, નજલોા, તથા ખીન્ન ચામડીનાં દરદોને ફ!યદે કરે 
છે. ખોરાક:--) “બંદ્રવા ૨) વાઇન ગલાસ. 


૭૨૨. સાંયતા ઝેરનો ઉષાય.--ઝેવે 
સાંપે ડખ ટ્રીધો કે તરતન્‍્# તે ડ ખશી એક આંગલ ઉપર્‌ 
રારોથો મજખુત પાટે] બાંધવો કે ઝેર ઉપર ચહડે નહી” 
પછી તેને વજ, આંકડાંની જડ તથા સીંધવ એ ગણ 
ખશાખર વજ્તને લઇ વાસી પાણીમાં ઘસીને પીવું અને 
તે ઉપર ગાયનું દુધ જેટલુ પીવાએ એટલુ પીવું. તેમી 
નડી કાયરે કરે તાં મરી ટાંક ૫) અને ગાયનુ ઘી 
શેર ૧) પીવું, બીજી*--કાહ્ો વછતાગ માસે! ૧) 
ઘસીને સર્પ કરઝે કે તરત પીધાથી ઝેર ઉતરી જ્શે. 

૭૨૩ સાલસનો ગુણુ,.--સાલમ સફેદ 
છર્તા વજનમાં ભારી હોય તે સરસ નણૂવી; પન્નબી 


૭૨ સવીપયોગી તુસખા સ મ્રહુ. 





સાલમસારી ગશાયછે. એ ગરમોાતર છતા ભાયોછે; 
ઘાત પૃષ્ટીને વધારે: નબલાઇને દુર કરી શાકત્તી આપેઃ 
આંમ, લેહીવીકાર, પીત્ત, કમલે) કમલ, એવા રોગે।- 
ના નાશ કરે 

૭૩૪, બ્રીએને અધુરે મહીને છોકરૂ' 
પડતુ' હોય તેનો ઇલાજ.--જે સ્રીએને અપુરે 
મહીને છોકફ પડવાની ટેવ હોય તેને જે વરસમાં 
હમેલથી પેટ ખાલી હોય તેન વરસમાં નોચતે। ઇલાજ 
કરવે।. પેહેલાં સખ્ખત નેલાખ લેવે।, પછી મેદી, રતાંજ- 
લી, કોસ બૌ, એલચી, માથ, જરૂ, કપુર, અને કસ્તુરી 
એ સઘલી જણુસોા એકઠી કરીને ખારીક વાટવી અને 
તેની ચણાના જેટલા ગે।છી કરી દરરોજ સહવાર સાંજ 
એકેક ગોલી ખાવી, એ રીતેખે માસ સધી ખાવી 
તથા તેની ઉપર્‌ પરહેજ ૨।ખવી. 


9૩૫* સુકી ખુજલીનેો ઉપાય,--પેહેલાં 
એક હલકે જેલાબ આપવે।, અને પછી પારો ૧) 
તાલે! તથા ગ'ધક ૧) તોલે. એ ખ'ધે દવાને ધવુરાનાં 
પાંદરાના રસમાં ખલ કરીને શરીર ઉપર લગાવવું. 
અને મજડ, શાકર, સુનામખીો અને જરૂ' એ સઘલી 
જણુસો। ૧) દોહાડીઆં ભાર ૯ઇ તેને ખારીક છુંદીને 
તેના છ પડીકાં કરવાં, અને તે સહાર સાંજ એકેડ 
પડીકું ગરમ પાણીમાં ફોકવું. 

૭૩૬. સુઠેની થાંકણી.--ખારીક કરેલી 
જીુંઠ ૪) આંદ'સ, જ્ઞફેદ ખાંડ ૨) રતલ, શને સ્તાર્ચ 
(કાંજનેો આયા ૧) રતલ. એ સઘલાંને ચુ દરના પાણો 
સાથે મેલવી ટાંકણી ખનાવવો 


૭૩૭. સુજેલા પારાનો ઉપાય.--- 
નને પારા સુતેલા જણાય તો તે ઉપર કપુરના અરકનાં 
ઝેક અથવાખે ટીપાં લગાડવાં, એટ્લે સોજે નર- 
મ પડરો. 


૭૩૮. સુવાવડી સ્ત્રીએ ધ્યાનમા જાખ- 
વા જોગ થોડીક ખાખતે।.--સ્ુવાવડી સ્રીએ ખા- 
લકને જન્મ આપ્યા પછી બે દીવસ સધી ખીછાને પડી 
રેહેવું કોઇએ, તથા ડકોઇખી કારણસર ઉડીને હીલચાલ 
કરવી નેઇએ નહી, કારણ કે રાખી ઉઠીને હીલચાલ 
કયા શી લોહી પીડુમાં ઉતરેછે અને ૬સ્તાન છુટી પડે 
છે. છુટા પછી તુરત ઉભુ થવાથી તેન્ટ વખત મરણ 
નીપજેછે. ૨. સુવાવડી સ્રીએ ખાલકને જન્મ આપ્યા 
પછી ચાર અથવા છ કલાક રહીને તે ખાલકને ધવડા- 
વવું જોઇએ, નથી તે ખાલકને ફાયદ્દો થાયછે; અને: 
સ્ત્રીનાં થાન સ્ુજીને તેમાં દરદ થતુ' નથી. ૩. જુવાવડી 
સ્ત્રીનાં થાન દુખે તથા સુજે તે! ગરમ પાણીને શેક 
કરવો, અથવા સુમરેટુ| મીઠું તેલ ચોપડવું, ૪. જ્ઞુવા- 
વડી સ્રીએ પાંચ અથવા છ દીવસ સુધી કાં, ડુંધ; 





કઇ, કન તઉ-# 


અથવા ચાહે તથા તોસ્ત કરેલાં પાંઉ અથવા ખીસકીત 
શીવાય ખોજ કોઇપણ ચોજ ખાવામાં વાપરવી નહી. 
પ. બાલકને જન્મ આપ્યા પછી સુવાવડી સ્ત્રી જે પાણી 
માંગે તો આપવું, તેથી કાંઇ અડચણુ તથા અવરુણ્‌ 
થતે। નધી. મુવેલુ' છેકર્‌ જન્મે ત્યારે પણ્‌ પાખી 
અથવા રુધ આપ્યાથી નુકશાન થવું નથી, પ'ગુ એર 
છવને આરામ થાયછે. 


૪૨૯. સુલવાયુનો ઉપાય.--ડ્રોલમતે! 
ભુકો તોલે ૦1), જુ ઠને। ભુકે। તોલે ૦1), કાલા મરી- 
ને ભુકો તોલો બા) તથા અદીપગ્‌ ૧) ધઘદભર. એ 
ચારે જાગસે। મધમાં મેલવીને ચટાડવી અને ઉપરથો 
ગરમ પાણી પોંવું. ખીજી'.--સુ'ઠ તાલે! ન), સ ચલ 
તાલે ના); સાધવ તોલા 3), કાલાં મરી તોલે ૦1) 
અને પીયર તોલે! ૦1). એ સરવે દવાને ખારીક છુદી 
તેને કપડછાંડ કરી તેના બે ભાગ દરવા અને તેમાંથી 
એકેક ભાગ મધમાં ચટાડી ઉપરથી ગરમ પાણી અથ- 
વા ફ્રુદનાનો રસ પાવે।. 


૭૪૦* સેરડીતા રસના અજીરણુનોા 


ઉષાય.--આદ્ાને રસ પીધાથી સેરડીના રસનું અ- 
જર સાર્‌ થઇ ન્નયછે. 


૭૪૧. સેપારીનુ' દાતણુ.--ગ્ોપારી 
ખાલીને તેનો કોલસો કરવો $ પછો તે કોલસાને 
ખારીક ભ્રકો કરી ચાલી કાહાડવોા।. આ ચાલેલા ભુકામાં 
ઘાડુક મધ મેલવી એક ચપુમાં ભરી રાખવે।1, અને 
દરરોનજ સહવારના તેથો દાંતને ઘસવા); એટલે દાંત 
સફેદ થદો એટછુન નહી પણુ માહોાડાંના ખરાબ 
વાસ હશે તે પ'ગુ દુર ધરો. કોલસાના ભુકાને સામતો મ- 
ધમાં મેલની રાખવો નહી', કારણુ કે તે થોડા દીવસમાં 
ખરાખ થઇ જરી, માટે થોડા લોડા દીવસવું ખપ 
પડેતેટલુ જ કરતા જવુ. 


૭૪૨. સેથી સરસ અને ફાયદા 
કારક દાંતનુ મ જન.--સેોપારી ખાલીને ખના- 
વેલા કોલસા ૨) આંઉસ,) ધોયલે! ચાક ૪) આંઉસ, 
કલોરાઇટદ એક લાઇમ ના) આંઉસ; હીરાખે।!લ ૧) 
આં ઉસ, તેનીન એસીદ (માયકૂલનું તત્વ) ૦1) આંઉસ, 
શીનફે।ના ખાક ૧) આંઉસ; અને ૫) ટીપાં અતર 
અથવા ખીજીું ખુશખે।દાર તેલ, આ સઘલાંને છુ'દી 
ખારીક કરી ચારણાથ ચાલવું, પછી તેમાં તેની 
એસીદને ભેલી ખુશખે!દ્રાર તેલનાં ટીષાં નાખી સધ- 
લાંને ખરાબર મૅલવી પાછુ' ચારણીમાંથી (ચારષણામાં- 
થો નહો) ચાલી કહાડવું, અને થોડું વાપરવા જેગ 
એક ચપ્પુમાં ભરી ખાકો રહેલાંને એક ખાતલીમાં 
મજખુત ખુચ મારીને રાખી મેલવું. આ મ'જનમાં 
આવેલી વસ્તુનો ગુણુ:---ચાકઃ ખટાસને ડુ* 


સવોાપયષોગી તુસખા સગ્રહ. ૭૩ 





દરે છે. કેલસો તથા કલોરાઇદ એક લાઈમ: ખરાખ 
વાસને સ્વચ્છ કરેછે. હીરાખોાલ: પારાને મજ્ખુત કરી 
માહાડામાં સુ'ગધ આપેછે. તે'તીન એસીદઃ પારા- 
માંથો લોહી જ્તું બધ કરેછે. શીન કેના ખાક પારાને 
કુવત આપેછે. 

૭૪૩. હરસને ઉપાય--રાંગલ તે!લા પ), 
મોાટીહ૨૩3 તોલા ૩) હોમજ હરે તોલા ૩) તથા સડેદ 
રાઇ તોલે ૦11). એ સઘકડી જસે! લાવી તે મધે 
ચુંગલઘણ્‌ા ચેોખે લઇ તેને મીઠાં પાણીમાં ધાવે, 
અને પછી ખીજી દવાએ ને ખારીક છુ'દી પેલા ધોયલા 
ચંગલમાં મેલવીને તેની વટા'ગા જેવડી ગોલી! ખના- 
વી જુકવી રાખવી, અને પછી જ્યારે હરસને। નેર 
થાય ત્યારે તેમાંશી ન।1) તાલાને આસરે દરરૉક ગગ્મ 
પાણીમાં ગલવી. 

૭૪૪- હરસનો ઉપાય, ખીજે.--કાલાં 
મરૌ ત્તાલા ૧૫), સુવા શોર ૧); તથા મધય શેર ૧) 
જીવા તથા કાલા મરીને બારીક છુંદીને મધ સાથે 
મેલવી નાખી તેનુ' ચાટગૂ ખાનાવવું. અને પછી નીચે 
લખેક્ષો મલમ ખન.વી તે ઉપર લગાડવા. મીણ તોલે 
૫); માજુકલને। ભુ કે। તોહે ૦1) તકા મીઠ તેલ તોલે! 
૧). એ ત્રણુડ જગસાને ગરમ કરી તેના મલમ 
અનાવવેો), અને તે હરસ ઉપર ચાપડયા કરજે, 

9૪૫. હડખાયલાં કુતરાનાં ઝૅરનેો 
ઉપાય.--ન્‍ે ધતુરાન' ડીડવું, લીખુના પાલો, અને 
બીન્નરાં લો ખને! (માલુ'ગાંને) પાલે! સાથે વાશને 
દખ ઉપર લેપ કરયો હોય તે! હૂ ડખાયલાં કુંતરાંનું ઝેર 
ઉતરી ન્તય. ખીજી'.--પરેલાં દ ખવાલા બભ્રાગને 
સોરીને તેમાં બ રુકને! દારૂ ચોલવ્‌(, અને તે ઉપર 
સાડા ટેકડો ઉપસાઇ આવે એટલે દારૂ મુકીને તેને 
એક દીવાસલીથો સલગાવવે. 


૭૪૬- હંડખીના ઠાંસાનો ઉપાય.-- 
ર*) ગરેન સબકારખોનેત ઓક પાતાશા, ૧૦) ગરેન 
બઆરીક કીરમન્ની ભુકી, અને ન) પે'ત ગરમ પાણી. 
આખા ગણ વસ્તુને એકરસ કરયા પછી તેને ગાલી તેમાં 
મીઠાસ પકડે એટલી સાક્‌ કરેલી ખાંડ અથવા શાકર 


નાખવી. ખોારાક.--૧) ચાર્હેની ચમચીથી તે તેબલનેા 
ચમચા ઉમર પ્રમાણે. 

૭૪૭. હમેલમાં ઓકારી થાય તેનો 
ઉષાચ.-- એક દાકટર સાત જણુપર અજમાવી 
મતેયા પછી એવું ખતાવેછે કે જ્યાંગુધી ઓકારી નરમ 
પડે ત્યાંઝુધી હર વખત ૧૫) ગરેન પૈપસીન નામની 
દવા લેવી, એટલે એકારી નરમ પડશે. 


9૪૮. હરકોધઇને અમાન નીકંલે તેનો 


ઉષાયઃ---કેવડાનાં મુલને! રસ, તેનાં પાતરાં, તથા 
૧૦ 


મીઠું તેલ! એવે. ને ઉકાલીને તેનો લેપ કરવો, અને 
અમાનને લગાડવો! એટલે અમાન નીકલત બધ થશે; 
તથા કૂરીથી ખીજ વખત નીકલશે નહી. 


૭૪૯. હાલોવેની ગોલી તથા મલમની 
ખઅતાવટ.--એ ગેઈદીમાં ૪) ભાગ એલયાના, ૨) 
ભાગ -તલપ પાઉદરના, ૨ર) ભાગ હીરાખે।!લના, અનૅ 
૨) ભાગ જું:ના આવેછે. એ સધલાંને ગુદરનાં 
પાણીમાં મેલવી બખે ગરેતની ગાલીઓ ખનાવીને ૧) 
ચીલી ગ ૧11) પેન્સની દાબરીમાં ૪) દજન મુકવામાં 
આવેછે. ઉપલી ખનાવટ ઉપમ્થી સાકૂ માલમ પડેછે કે 
ગઆ ગ્‌ાલીઓ સઘલાં દર્દો ઉપર અકસીર છે એમ 
કેહવું તદન જુઠું અને ગલતછે. મલમ.--ઝઆ 
મલમમાં મુખ્ય ભાગ તરપેનતાદતનો આવેછે તેથી 
સદીના દરહે ઉપર દ્ાયહેો ફરેછે. તરપેતતાઇનની 
ખ્ુળી કાગ નથો ન્નગુળું ? 


[૭૫૦. હીલતા તથા ધીલા દાંતનો 
ઉપાય.--*્યારે હોટ આગલનાં મોહેોટા દાંત એકા- 
એક હીહતા,હજા ધોલા થાય ત્યારે ન્તણવું કે પારા 
નબભલા તમા દરદ ધયાછે. કેટલીક વખત એક ચમચી 
તી'કચર એફ મર (હીરાબોલને। અરક) એક ગલાસ 
પાણીમાં ૬ દર સહવારે સગું અથવા ચાર વખત 
ક્રોગલા કરવાથી દાંત પાછા મજ્ખુતીપર આવેછે. આ 
અરકમી ને નહી કાયરે થાય તે આ દવા વાપરવીઃ--- 
થોડાંક ચુલાખનાં કુકને પાણીમાં ઉકાલી તે પાણી ૬) 
આંઉસ,૧) આંઉસ તકનખાર, અને ૧) આંઉંસ 
ગુલાખનુ' મધ. આ સઘલાને મેલવી સહવારસાંન# 
કોગલા કરવા, એટલે દાંત ન્લદી મજ્ખુત યશે 
(જએ હીરાખોલના અરકની બનાત્રટ).* 


૭૫૧. હુક, ચશક, તથા હાકૃણુના 
ઇલાજ.--જર્‌', હરરે, સ ચલ, જવખાર, સીંધવ; 
સુંઠ, મરી, અને પીપલ. આ સઘલી વસ્વુએ સરખૅ 
ભાગે લદ ખારોક કરોને થ ડાં પાણીમાં દ્રાહાડા 
ર)પઇસાભ!ર ફાકગુ, એટલે ઉપલા દરદદેને! નાશ ષરો. 

9પર. એઅખરેટનાં કોઢલાને ધજા 
પાહેાચ્યા વીના તેમાં સીકકો તાવવાની 
કંલા.--અખરેટનાં અરધાં કોટલાંમાં એક સીકડે 
મૃકવે।, અને ત્તે કોટલાંને ૩) ભાગ સારો પેઠે છુ દેહે 
સુરોખાર, ૧) ભાગ ગ'ધકના ફ્રુલ, અને થોડાક વેહેર- 
થી ભરી નાખડઝું* ત્યારપછી તેને સલગાવવુ, અનૅ 
જ્યારે આ મેલવણી પીગલી કૅ તેમાં પેલો! સીકઝો પણ 
પીગલેલે! જગારો, અને કોટલાને જરાપણુ આંચ લા- 
ગેલી જણાશે નહીં. 

૭પર અગતી લગાડયાવીના કોલ- 
સે! સલગાવવાની રીત.---એક કોલસાના કકડાને 


નાગ 


૭૪ સંવીપયાોગી તુસખા સ ગ્રહ. 


ઝડ 


બ્રુખ બારીક વાતે, અને તેને ગરમ તથા જુકે। થવા 
રા $ ત્યાશ્ખાદૃ તેને એક પ્યાલાંમાં નાખી તેના ઉપર 
ઘણુ' સપમત એકવાફે।રતીસ (તાઇમીક એસીદ) રેડશો 
તો તે એકદમ સલગી ઉડરો. 

૭૫૪. અગનીવીના પાણી ગરમ કરવુ'.- 
અક અરપી ટાહાડાં પાણોથો ભરેડો સીસી ડાબા 
હાથમાં પકડો તેમાં ખીજ સીસ. માંથો ગધકને 
તેઝાખ (સલક્યુરીક એસીદ) ધોડા થોડો નામો, એટલે 
પેલુ' પાણી તુરત એટલુ તે ગરમ થરો કૈ હાથમાં 
સીસી પકડાઇ શકાશે નહી. 


૭પપ. આઈઇસવીના પાણી થ'ડુ કરવુ.- 
નવસાગરને તાઢીને તેની ધોડી ભુકી એક નાની સ।સી 
માં નાખી તેને એક હાથમાં ધરો અને ખાજે હાથે તેમાં 
શોડુ'પાણી નામી હીલવે।, એટલે તાબરતાબ ઘણી યડી 
હાથને લાઝી આવરો. 


૭૫૬. આંખને નુ'કુસાન કયા વીના સુરજ 
ગ્રહખગૃ જોવાની રીત.---એક આગીયો કાચ, અપ- 
વા જે કાચમાંથી નાની વરેતુએ ઘણીજ મો'હોટી દેખા 
તી હોય એવે। અક કાગ લૅવે1, અને ન્યાં તેનાં કીરપઝા 
એકઠાં મલો એક બીદુ થાય તેધો ખેવડે તકાવતે સ્‍ેમેક 
ચોપડી અથવા ચોપડીનાં પૃઠાંનુ' ન્તડું કાગજ ધરી 
ચાપડીની આગલ કાચને રાખી તેમાંથો સુરન્ટ તરક 
નેવું, બંટલે છુરજ્ને ગોલા અને તેમાંથી પસાર યતે! 
યાંદ આખેહુખ નજરે પડરો. 

૭પ૭-* ઓઆતશી ગોલે।.--પાણીથી ભ્રે- 
લી એક રકાબીમાં ર) ગ્રેન પાતાશીયમ નાખો તે 
તરતજ એક કડાકો થઇ પોતાશીયમ ર ગખે*ગી 
૨ગ્‌ાથી પાણીની સષાટી ઉપર બલવા માંડશે, અને તે 
રકાખીના એક છેડાથી તે ખીન્ન છેગજ્ીુધી એક આતશી 
ગેલાની માકક ઉડયા કશ્રો. પાણીની છેક નજદીક 
મોહોડું લઇ જવાની ઘણી સ'ભાલ રાખવી, કારણ કે 
કે।ઇ વખત પોતાશીયમ પાણીની સષાટીમી ઘણુ ઉચે 
હડે. 

9૫૮. આતશી દરીયાવ.--ખાંડના એક 
ગાંગડા ઉપર ડ્રેસડ્રીોરાઇજ્દ ઇયરનાં ધાડગંક ટીપાં 
નાંમી એક ગરમ પાણીનાં ગલાસમાં તે મુકે, અને 
તમારી તજર આગલ એક આતશી દરીયાવ વેહેતે 
મશે. ન્ન મોહોડાંની કુકથી પાગગી હીલવમો તે! દરી- 
યાવમાં મોન્ત ઉપલ પાથલ થતા માલમ પડશે. 


૭૫૯. ઇડ ઉપર અક્ષર કોતરવાની 
કૅલા*--ે ઇડા ઉપર અક્ષર અથવા નકશી કેતર- 
વાની હોય તે ઇઈડાં દપર પેહેલાં મીન તથા ચરખીની 
મેલવછ્‌ી લગાડવા, અધવા તો મીન તથા ચરખી સાથે 
તાવીને તેમાં તે ૪'ડાંને આખુ ને આખુ ખોલી કહા- 


ડવુંડ જેથી તેની ઉપર એક પાતલું' મીનતું પડ ખ'ધાઇ 
“રશી. એ પડ ઉપર બારીક અણીવાલા હથીયારથો ને 
અક્ષરો કે।તરવાની મરજી હોય તે એવી રીતે કોતરી 
કાહાડવા કે ઇ ડાંતું કેતલું' તે કોતરેલામાંથો સાફ રે- 
ખાય. એ રોતે કોતરયા પછી તે ઇડાંને મ્મુરીયાતીક 
એસીદમાં (નીમકના તેન્નખમાં) દૃખાવી રાખવું, અને 
એક કલાક પછી ખાહાર કાહાડી નેવું કે અક્ષરે કેગ્લા 
ઉડા કોતરાયાછે. અગરને ખરખર નહી કોતરાયા 
હાય તો કૂરીમો તેને તેત્તબમાં દૃખાવવું, અને જરા 
વધારે વખતસ્ુધી રાખવું, એટલે તે ઉડાં કોતરારો. 
એ રીતે અક્ષરો જેટલા ઉંડાં કોતરવા હોય તેટલો 
વખ્ત વધારે રા'"ખ્યાથી તે વધારે ઉડા કોતરાયછે. 


૪૬૦. ઈ'ડાં પારખવાની રીત.--ઇડાં 
વેચાતાં લ્લેતી વેલા તેમને રૅશનીમાં ધરવાં અને નને 
તેએ તાન્ન હશે તે અ'દરથો નીર્‌્મલ દેખાશે $ કોરહુ- 
લાં હરી તો અ'દરથી ઘારાં તધા ઢેફાં વલેલાં રેખાશે, 
ગને નને કોતલાં ઉપર દાધ જાગાયતેો તદન નકામાં 
ન્નણ્વાં. બીજી'.--થડા પાછીમાં મેલવાથી પણુ 
ઇ'ડાં પારખી શકાયછે : જે જલદી દુખી તલએ બેશે 
તે તદ્રન તાનનુ, જે પાણીની વચમાં રહે તે અર્ધું 
કહેલુ, અને જે પા'પફોનો સપાતીપચ તરે તે તદન 
કહેલું સમન્નવું. 

૭૬૧. ઇ'ગં બે વરસસુધી તાંજા 
રાખવાની કલા.--પાછે। ભાગ સેલેડવું તેલ અને 
એક ભાગ મધમાખનુ મીન એ ખેઉને ગરમ કરી મે- 
લવીને નને ઇડાં ઉપર ચાપડયુ' હોયતો તે બે, તણ, 
અથવા તેથીખી વધારે વશ્શસુધી કોહયા વગર રહી 
શકેછે. ખીજી*--સુદરનાં પા'ગ્ીમાં નને ઇ ડાં બારી 
કાહાડી જ્કવ્યા હોય તે ધણ; લાંખો વખત સુધી 
તા”નત રહેછે. 

૭૬૨. ઉધાઇઈથી કષગનેોા ખચાવ ક- 
રવાની ૨ીત.--સુતરાઉ, રેસમો), તથા ઉનના કપડાં 
જ્યારે ઘણો વખત જ્ઞુધી વપરાસમાં આવતાં ન- 
થી ત્યારે તેઓને ઉધાઇ લય પડી કરડી ખાયછે. એ 
નો સાથો સેહેલે! અને સુતરો ઉપાય કપુર અને મરી- 
ને! ભુકાછે, વાસ્તે એ ખેઉ વસ્તુને સાધે મેલવી કપ- 
ડાંની કખત તથા ખાનામાં મુકી રાખવી. 

છદર. એક જાતતા પાણીથી તરેહુ- 
વારે રગના કપડાં ૨ ગવાતી કલા.--પાળથી 
નરમ કરેલા ગ ધકના તેન્તબમાં (સલદ્યુરીક એસીદમાં) 
થોડીક ઝુલી પીગલાવે।, અને તેના પ્રમાણમાં કારબે્‌।- 
મત આક પોતાશનં પાણી તેની માથ મેલવો જે 
આ મેલવણોમાં સુકેદ કપડું' ખોલશે। તે! બલુ રગન 


થરી); પીલુ કપડું લોલા ર્‌ ગનુ' થશે, અને રાતું કપ- 
ડુ ના ખુર્‌? થર. 
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, ૪૨૪. ગક જાદુઈ વાસણ.--૨) પે'ત 
પાણી સમાય ગમેવું એક વાસ'ગૃ્‌ લઇ તેમાં થોડુક આ- 
ઇસ અને યોડુક નીમક નાખે, અને પછી ચુલા અઆ.- 
ગલ તેને એક ભીના સ્ડુલ ઉપર મૃકે, અને વાસણને 
“બેક હાયે મજ્ખુત પકડી એક નાની લાકદી- 
શો તમાંની મેલવણીને હોલબ્યા કરે. યોડીક પલમાં તે 
વાસણ્‌ સ્તુલને એવું તો મનછુત ચોટકી ખેસશે કે 
કદાચજ ખસેડી શકાશે. 

૭૬૫. કપડા માટે ખુરાબાની કોથ- 
લી.--કેવરાની જરની ભુકો (એઓરીસ પાઉંદ૨), ધા- 
ખૂ, લવદરનાં તથા ગુલાબનાં સુકાં ફુલ, તત્૪, અને 
લવ ગ. આ સઘલી ચીન્ટ સરખે વજને લઇ ખારીક 
કરી તેમાં ઘોડાં ટીપાં લવ'દરનાં, લીખુનાં; અને નાર- 
ગીન! તેલનાં નાખવાં ; પછી તેને કેરીમાં ભરી તે 
ડોથરી કખત અથવા પેતીમાં મુકવી. 


૭૬૮. કરમાઇ ગયલા જ%ુલને પાછા 
તાજા કરવાની રીત.---કરમાઇ ગયલાં ફુલને તે- 
એની પાણી ડાંખલીઓ હ'કાય એટલાં ઘાણાં ગરમ 
પાણીમાં ખોલવાં, અને તે પાણી થડું થાય ત્યાંસુધી 
તેમાં રાખી મુકવાં. ત્યારખાદ તેઓની નરમ થયલી 
ડાખ્લ.ઓને કાપી કાહાડી તેઓને ખીન્ન ધડ પાણી- 
માં મુકવાં. 

૭4૭. ક્રાગજ તથા રૂમાલને ખલતાં 
દેખાડવાં, તથા તેઓને પાછાં જેવાંને તેવાં 


કરવાની કંલા,-- એક રૂમાલ અથવા કાગજના કટ- 
કાને બ્રાનડીમાં સઘલી ખાજળુએથો બોલી કાહાડોા, 
અને પછી તેને ખતી આગલ ધરો એટલેતે સલગી 
ઉઠશે, તથા થોડા ગખતમાં આખા રૂમાલ'અથવા કાગ- 
નની આસપાસ ખલતું થશે, પણ રૂમાલ અથવા કાઞ- 
જને કાંધપણુ તુંકશાન થશે નહી, કેમકે જયાંજ્નુથી ખા- 
નદી બલશે ત્યાંજુધા ઉપલો ચોકે સલગનાર નથો, 
માટે બભતું સધલી ખાજાપર દૂરી વલે કે તેને છુન્નવી 
નાખવું. 

૪૮. કાગજ સલગી નહી' ઉઠે એ- 
વા જુરવાની કંલા.---કોરાં, લખેલાં, જાપેલાં, 
અથવા ર૨ ગીન કાગક્ેને કતકીના સતગ પાષણીમાં ખે! 
રીને ૪ુકવ્યા હૈય તે તેઓ જલદી સલગો ઉઠતાં નથી. 


૭૬૯. કાચ કોતરનારી ફ્લુસ્મીરીક 
| જ૨મસીદ,--ફહ્યોરસ્પાર (એક ન્તતની ધાતુ) ની 
ભુકી ઉપર ગધકને। તેન્નતબ નાખવાથી ઉપલી એસીદ 
બનેછે. આ એસીદને કાચ ઉપર નાખવાથી તે કાચ- 
ને-તરેહવાર આકારમાં કોતરી શાકેછે. ( જુએ કાય 
ઉપર્‌ કોતર્‌-કામ કરવાની રીત.) 





૭૭૦. કાચની ખારીને માટે જવાહેર.- 
૫) ભાગ જુલાખનું વેલાતી નીમક અને ૧) અથવા 
૧1)ભાગ અરખી સકેદ ગદર. આ ખ'નેને નદાાં જુદી 
ઉકલતાં પાગીમાં મેલવી કપડાંથી ગાલી કહાડવું, અને 
પછી ખ'નેનું પાણી એક તમલરમાં મેલવી એક પીછી- 
થ્રી બારીના કાચ ઉપર્‌ ગ૨મ ગરમ લગાડવું, એટલે 
તે જ્નુકાવા પછી તરેહવાર કીસમનાં જ્વાર્ડરે નજરે 
પડશે. આ મેલવગી ઘાણી ઘટ્ટ નહી તેમજ ઘણી 
પાતલી પણુ નહી નેઇએ,. ને આ મેલવણીમાં કેઇાં 
ખી ન્તતનેો ખુશનુમા પ્રવાહી રગ ભેલ્યો હેય તે- 
તેની શોભા અતીશય વધી ન્તય છે. આ મેલવણી 
સાદા કાયની ખત્તી ઉપર લગાડશે। તા ઘણુ' સરસ 
ચોતારતું “ મુન '' થશે. યાદ રાખવું કે આવા 
કીસમના ચીતાશે તહરેવાર રીત પીછીને ફેરવયાથી 
ખનેછે, માટે પેહલાં એક કાચના કટકા ઉપર તજવીન# 
કરીને અનુભવ મેલવવે. 

૭૭૧. કાચના દડાને રૂપેરી કરવાની 
રીત.--૨) આઉ'સ પારો, ૧) આંઉસ ખીસમથ 
ધાતુ; ન1) આંઉસ કલાઇ, અને મા) આંઉ'સ સીજી, 
પડેલાં કલાઇ તથા સીસાંને સાથે પીગલાવી તેમાં ખી- 
સમથ નાખવી, અને જ્યારે આ મેલવણી બરાબર 
પીગલી રહે તયારે તેને થંડી પાડી તેમાં પારે ઉમે- 
રવે!. હવે સાક્‌ કરેલો! કાચને! દડો લઇ તેના નાકાંમાં 
એક કાગજની ગરણીને જેમ બને તેમ કાચને લાગે 
તેવી રીતે મુકવી, જેથી આ મેલવણી નામતી વખતે 
દડાની આસપાસ છાંટા ઉડે નહી$ પછી ઉપલી મેલ- 
વણીને આસતેથી આ ગરણીપાંથો નામી દડાને દેર 
ફેરવકરીને તે દડાની સઘઈી ખાનએ લાગે એમ 
કરવું. જે આ મેલવણી બ'ધાઇ ગયલી માલમ પુ 
તે વૈને જરા ધોમો તાપ દેખાડવો, એટવે તે પારી 
પ્રવાહી થઇ કરવા માંડશે. જેમ કાચ નીરમલ તથા ધુર 
વીનાને। સદાઇદ્રાર હરી તેમ તેની સરસ દીપક નીકલશે) 

૭૭૨. કાચના વાસણ સાફ કરવાનો 
રીત.--કેલસાની બારીક ભુકીથી વાસને માંજ્વાં, 
અથવા તે માંછ નહી શકાય એવાં નાકક હોયતે 
દ્કત કોલસાની ભ્રુકોને પાણ્માં મેલવી તે પા'ગીથો 
તેઓને ધોઇ કાહાડતાં, અને નરમ કપડાંથી નુછી ઝ- 
લકતાં કરવાં. 

૭૭૩. કાંદાનો વાસ તથા તીખાસ 5- 
હાડો નાખવાનો ઉપાય.--કેટલા એેઇએ એ- 
ટલા કાંદાને છોલીને કાપવા, અને તેને પાપડખારનાં 
પાણીમાં ૨) અથત્રા ૩3) કલાક ભીંજવી રાખતા; ૬૨ 
૧) શૈર કાંદ્દાએ ૦11) નવટાંક પાપડખાર લેવો. તયાર 
પછી કાંદાને ખે અથવા માંગુ વખત સા॥કૂ પાહીમથીં 
સારીપેઠે ધેોઇઇ કાહાડવા, એટલે કાંદાને વાસ તથા તો- 
ખાસ જતે! ઝેડરે . 


૭૬ 


સર્વાપયોગી તુસખા સંગ્રહ. 





૭૭૪, કાલાં કપડાં ઉપરથી લાલ દાધ કહા- 
ડવાની રીત.---ેે કાલાં કપડ €૫ર કે!ઇબી એ- 
સીદથી (ખટાસથો) લાલ દાઘ પકયા હોય તો તે ઉપર 
સપીરીત એક હાતસહેીરન (નવસાગરને। અરક) લ- 
ગાડવો, એટલે દાધ જતા રેહરો. 


૭૭૫. કાંસું ખબનાવવાતી રીત.-- 
કજ એ પીતલના નરી મોશ્રીત ધાતુ છે, અને તેને 
ખનાવવાની ખે રીત છેકે. પેહે લી.--૫) ભાગ યાંખુ' 
અને ૩) ભાગ કલાઇને એકઠી કરીને ગાલવી એટલે 
કાંસુ' થશે. તે કાંસાંની ઘાલી, કાંસી આ, ઇત્યાદ્દી વા- 
સશ! બને છે. ખીજી.--૧૨) ભાગ પીતલ અને 
૩) ભાગ કલાઇને એકડી કરોને ગાલવી અએટઝત્રે કાંસ 
થશે, આ કાંસ ઓઆતકામમાં આવેછે. જે પીતલ 
€'સું હોય તો કલાઇ થોડી નાખવી. 

9૭૬. કેરીનું ગોય્લુ' દાટી તેનું તુ- 
રત ઝાડ ઉગાડવાની કલા.--પેડેલાં કેરીનાં 
ગાટલાંને ષોડા દ્ાહાડા સુધી ચણાની ખટાઇમાં ખે।લી 
રાખવું, અને પછી તેને સુકવીને રાખી મૃકતું. જયારે 
કામ પ૩ તયા” તે ગોટલાંને એક ખોજાં આદમીનાં 
દેખતાં એક કુ'ચમાં દાટ્વં, અને તેની ઉપરની મટોડી 
ભી્તય ગમેટલું' પાછી છાંટવું, એટલે તુરત એક નાનું 
સરખું આંખાનું ઝાડ ઉગી નીકલશે. 

૭૭૭. કોલસાને સોનેરી કરવાની રીત.- 
એક ઝલ દારૂનાં ગલાસમાં નરમ કરેલુ ના) આ- 
ઉસ નાઇતરો મયૃુરીએત એઓ ગેોલદ (સાનાવ 
પાણી ) નાખી તેમાં અક જ્વાલો! સદાઇટ્ાગ કેલ- 
સાને! કટકે! ડુખાવવો;, અને પછી ગલાસને એઇ 
ગરમ જગા ઉપર જ્ુ૨જની રોશનીમાં મૃકવું. થોડ વ- 
ખતમાં પૈત્રે કોલસા માનામી ભરાઇ જરો તેને ઝા 
સીમટાષી ખાષેશ કહાડી ર્‌!ઇવવે, અને પછી તને 
એંક કાચના હાકણથો ઢાંકી મીતરાને નવાઇ દ્રાપખ્મવ ખ- 
તાવવાને માટે રાખવે।, 

૭૪૭૮. કોલમાને રૂપેરી કરવાનો દીત.- 
એક સ્ુવાલા કે।!લસાના કટકાને એક મુસમાં નાખી 
લાલચોાલ કરવે।, અને પછી તે મુતમાં નાઇતરેત ઓક 
સીલતરની ૨) અથવા ૩) ખારીક પાસાદાર કરચ ના- 
ખૂવી, એટલે તેમાં કૃઢાકરાના જેવા અવાજ રાશ 
પ્રકાશ થઇ કે।!લસો શોભીતે। રૂપેરી થઇ જરો. પછી 
તેને ઉપલા સોનેરી કોલસાની મીસાલે રાખવ. 


૩૭૯. ખુશબોદાર જુલોાને નીમકમાં 
જાલવી રાખવાની રીત,--૩) રતલ નૌમક અને 
૧૦) ગયાલન ફુલને સાથે મેલવી સારીપેડ છુ'દી લાહો 
નવાં કરવાં, અને પછી તે લાહીને પોહોલાં મોાહોડાંની 


બાતલીઓમાં ભરી રાખવી. જયારે નેઇએ તયારે 
તેમાંભો લઇને ખુશખે। કાખ્ડાડવાનાં નજ'તરમ] મુકી 
ખુશાખે। ક્રાહાડવી. આ રીતથો જયારે કુલની મોસમ 
નહી હોય તયારે પણ ખુરાખે। કાહાડવાને ખની આવે 
માટે કુલની માસમમાં જ્યારે કુલ સસતાં હોય ત્યારે 
ખરીડી આ ૯પલો રીતે ન્નલવી રાખવાં. આ રીતે 
જલવેલાં ફુલ ખુથાખોમાં સુધરે છે એટલુજ નહી' 
પણુ ન૪નતરમાં ખરાખર ગાલવા લાયૅક માયછે. 


૭૮૦. ખોટું રૂપું બનાવવાની રીત.-- 
૪) રતલ માંખુ અને ૩) આઉ સ કલાઈ. આખને 
ધાલુને ગાલ્યાથે રૂપાં જેવી સુકેદ ધાતુ ખને છે, 


૭૮૬૨. ગ્યાસ લાધત ખનાવવાની રીત.- 
એક મોહોાઢી તમાખુની નલી લઇ તેના પયાલાં જેવાં 
માહોગંમાં કોલસાનો ભુકો ભરો, અને તે મેહોાડાંને 
પાઇપકલેથી બધ કરી લેએ।. જ્યારે મટોડી જ્ુકાઇ 
રહે ત્યારે નલોનું મોહોડ્‌ં આતશ યાં મુકવું અને તેને 
છેડો ખાહેંર રાખવે!. થોડા વખતમાં નલીના છેડા 
તરદ્થી ગ્યાસ નીકલવા માંડશે, અને તેને સલગા- 
વ્યાથી ધોડો વખત ધાણી સરસ રેશનો આપશે. 


(૪૮૦. ગધડ? તેનો ગુણ તથા અખ્તરા.-- 
ગ્‌'ધકને કટકો તમાચા હાથમાં લેએઓ 
અને તેની ખાસીયત તપા: તે જલદ્ીષમો ભાંગી 
જાય છે, તેના સેહેલ?ધ ભુડો ષઇ શકેછે, અને તે ન- 
લળમી સલગી ઉડે છે- થરી હાય છે ત્યારે તેમાંથી 
૬.૬ તાસ નીકલ્તા નમષથોડ$ જભ ઉપર મુકયાથી તેને 
કઇ ર્વાદ ગાલસોા નથી. ગધકના એક કટકાને 
રઇખો કપગં ઉપર થાકે વખત ભજેરથી ઘસો, અને 
નાના નાના કાગ”#ના કટકા અગલ લઇ ન્તઓ તો તે 
પ્‌।તાની તરડ પૈલા કટકાને હાોહસુંખકની મીસાલ 
ખે'ચરેો, કાગમ કેતેમાં જી?” ઘાળી છે, અને તે 
વોન્ઝડી ઘસાંયાથો પદા થાય છે. એ પાણી કરતાં 
વધારે ભારી છે, કારણ કે તેના એક કટકે ને પા- 
શમાં નાખશો તોતે નીચ નઇ બેસશે. ગંધકને 
ખાખમાંથી ખોર્દી કાડાડે છે; તે એક ખાસ પદાર્થછે- 
અખ્તરે।:--થેડીક ગ'ધકની ભુકી સલગાવીને તે 
€પર એક કાચનું વાસણ્‌ ઉધુ હાંકે, એટલે તે ગધ- 
કના ધુમાડાથી ભરાઇ જશે, પછો તે વાસણમાં થોડાંક 
આસમાનો રગના ફુલ દાખલ કરશે તો થોડા વખન 
તમાં તેઓને રગ ખીલફુલ જતા રહેવાને. ઘાંસની 
ખનાવેલો ટૉપાંએ સાક કરવાને ગ'ધકને! ધ્રુમાડે 
ઘણા કામમાં આવેછે, ખીજી.--થોડીક ગ'ધાની 
કોલસાની અને જ્ુરાખારની ભુકી એકઠી કરીને તેને 
સલગાવ્યે તે! તે ખદુકના દારૂની મીસાલેના ચલન 
ક1ટથી ખે છે. 


નમક 


સવીપયોગી નુસખા સંગ્રહ. ૭૭ 


નાનુ. ભવા" 


ક 9૮૩* ચલકતા અલતાં.--૨ર) શાગ એખે- 
લીવવુ' તેલ અને એક બ્રાગ ફ્રે.સફે।રસ સાધે મેલ- 
વીને એ મેલવણી અ'ધાર।માં લઇ જરો! તે ચલકતાં 
ખલતાં જેવાં દેખાશો. 





૭૮૪- યાખ્ખુ જસત.--૫) રતલ કલાાઇ 
અને ૧) શતલ સીસાંને ગાલ્યાથો ચા"્ખુ જસત 
ખને છે. 


૭૮૫. જરમન સીલવર ખનાવવાની 
રીત.---૪૦॥) ભાગ ત્રાંખું, ૨૧1) ભાગ નીકલ, રપા।) 
ભાગ ન્સત), અને ર1) ભાગ લે!ખડ. આ સઘલી 
ધાતુને એકઠી કરી ગાલવી. ખીજી'--૫૫) ભ્રાગ 
ચોખ્ખુ તાંખ્ઠું, ૨૩) બાગ નીકલ, ૧૭) ભાગ જસત, 
૩) ભાગલોાખ'ડ, અને ર) ભાગ કલાઇ. આ સઘલો 
ધાતુને એકટી કરી ગાલી નાખો. 

૪૮૬. જલદીથી આગ ખુજવી નાખ- 
નારૂ પાણી.--ન્‍ેે એક ૫૦) અથવા ૬૦) ખાલદી 
પાણીવાલા ખુમખાની અદર ૮) અથવા ૧૦) રતલ 
નીમક નાખી તે ખુમખાનો નહી જયાં આગ ભારો 
નુકશાન કરતી પોય તે તરક ધરી હોય તો એક અનન્‍્ન- 
યખ જેવી રીતે તે ભારી આગને ખુન્નવી નાખશે. 
કાદવવાલુ' પાણી સાકૂ પાણી કરતાં આગ ખુત્નવવામાં 
સરસ ગણાય છે. 


૭9૮૭. જસતષચર અલક્લર.--સતનાં ૫- 
તરાં ઉપ૨ સીસાંતો પેનથી લ"ખ્યૂં હોય તે! પ્રથમ તે 
અક્ષરા ઝાંખા દેખાય છે, અને ન્ન ત્તેરથો હાથ કૈર- 
વ્યો હોયતો તુરત ભુસાઇ ન્તય છેઃ પણ કેટલાંક 
વરસ સુધી તેઓ એમના એમ રહે છે તો એવા થાય 
છે કે છરીથી આખવી કાહાડ્યા વગર નોકલતા નથો, 
અને વલી વધારે કાલા અને ખુલ્લા થાય છે. 

૭૮૮. જ'તરથો ગાલેલાં ષાખીતાં 
જેવુ' પાણઠી મેલવવાની સેહેલી રીત.-- 
એક ખુલી જગા કે «યાં શેહેરના પ્રુમાડા તથા ખીજ 
ગલીચો નહી હોય ત્યાં થાડાંક મટોડીનાં છાલાં વા- 
સણે્‌। મુકી તેમાં કૂકત વાદલાંમાંથી જે વર સાદની છાંટી 
પડેતે પાણી ઝીલવું, અને તે પાણીને તદન સ્વચ્છ 
ખાતલીઓમાં ભરી મજખુત ખ્રુચ મારી તેમાં જર્‌ા 
પણ્‌ હવા નહી ન્તય માટે મીણ અથવા લાખ લગાડી 
રાખવું. જને આ પા!શીની ખાતલીઓને થ ડી જગાપર 
રાખવામાં આવે તો તે પાણી, કેટલાંક વરસ સધી 
નેવુંને તેવું મીઠુ રેહેશો.. 

૭૮૯. જ'તરથી ગાલેલાં પાણીને ' ખા ટ્ટુ' 
થતુ અટકાવવાની રીત.--સઘલૌ ન્તતતું ગા- 
લેદુ' પાણી (દીસતીલ્દ વાતર) વધારે વખત રહયાથી 


૭: 








“ક*---- 


ખાટુ થઇ ન્તય છે તેને અટકાવ કરવાને દરએક ગ્યા- 
લને ૧) આંઉસ ઘણ ખારીક વાટેલા કેલસીન્દ મગ- 
નીસીયા ભેલવે।; અને પછો પાણીને ડરવા દેવું. 
૭૯૦. જાત જાતના ૨'ગનુ પાણી ખ- 
નાવવાની રીત.---ઘાડી રાતી કોખી દપર ઉકલતુ' 
પાણી રેડી તેને થડુ' પાડી તેમાંનું નીતર્‌ પાણી ની- 
પારી લેવું , અને તેને થોડું થોડુ વણ વાઇન ગલા- 
સમાં નામવું. એક ગલાસમાં કટકી પીગલાવેલુ' પાણી? 
ળીન્નંમાં પાતાશ પીગલાવેલુ' પાણી, અને ત્રીજામાં 
થોડાં મ્યુરીએતીક એસીદતનાં ટીપાં નાખવાં, એટલો 
પેડેલાં ગલાસમાંનાં પાણીને ૨ ગ જાંછુ રો, ખીન્નને। 


લીક, અને ચીન્નનેો કીરમજ થઇ જરે. 


૭૯૧. જાદુધ જુક.--પા'ગીમાં થોડોક 
ભીંતે લગાડવાને। સુતો પીગલાવી તેને ઠરવા ફ્ડેવે.. 
ચુને। ઠરી રહયા પછી ઉપરનું નીતર્‌' પાણી કપ્ડાંમાંથો 
ગાલી કાહાડો. આ નીતરાં પાણીમાં ને એક નલીથી 
કુક મારશો! તો ધાડા વગમતમાં પાણી સફે ડુધ નેવું 
ખૂનો જશે 


૭૯૨. જાદુઇ ખાટલી.--એક નાધકી 
શીશી લેવી કે જે શીશીની દોકને! વ્યાસ ઇચને। 
છડા ભાગ હોય, પછો તેને રાતા વાઇન દારૂથી છલા- 
છલ ભડીને એક ખીત્ન કાચના વાસણમાં મુકવી, કે 
જે વાસ શીશી કરતાં ખે ઇચ દસ હય પછી તે 
વાંસણમાં દપર જ્રુધી પાષ્ટ્ી ભરવું, એટલે તરતજ 
ખાટલીમાંના વાઇન શાર પાણીની સપાટીપર તરી 
આવશે અને તેને બદલે પાણીથી શીશી ભ્રરારી, 
તેનું કારપગુ એ કે પાણી દારૂ કરતાં ભારો છે. 


૭૯૩. જાદુઈ દીવે..-ર) ભાગ મીડાં તેલમાં ૧) 
ભાગ ફે।સકે।રસને એક ખૌીવોરની ખાટલોમાં નાખી 
મજખુત ખુચ મારવો, અને તે બાટલીને ગરમ પાં- 
ગીમાં આસરે ખે કલાક સુધી મુકવી, અને જ્યાર 
એ રડામાં દીવે! નહીં હેમ તે વખ્મતે એ ખાટલીને 
ખુચ ઉઘાડી તરતજ ખધ્‌ કરશે! તો ઉજરડું દેખાશો 
જે ઝે 6”રગંથી ઘડીઓઆલના આંકડા નવાઇ શકાશે. 
ને એ ખાટલીને ખરાખર રીતે ણુચ મારી સ ભ્રાલથી 
રાખી હોય તો એક વરસ સુધી ચાલરો. 

૭૯૪. ઝાડ તથા ઉ'ચા મીનારાની તે- 
સના છાંયા ઉપરથી ઉચાઇ માપવાની સેહે- 


લી રીત.--કોઇખી ઉચાં ઝાડનો છાંયો જે ખર્‌ા- 
બર રીતે પડવે। હોય તે! તેની ઉચાઇ સૅહેલથી માપી 
શકાયછે. પેહેલાં એક લાકડી સીધી જમીનમાં ખોસે। 
અને લાકડીનો છાંયો ભાંય ઉપર પડે તેને માંપો. હવે 
જેમ લાકડીના છાંયાની લખાઇ તે લાકડીની ઉચાઈ 
પ્રમાણે હોયછે, તેનજ ઝાડના છાંયાની લબાઇ તે 


૭૮ સવૌપયોગી નુસખા સ ગ્રહ. 


ઝાડની ઉચાઇ પ્રમાણે હોયછે. એક દાખલો લેઓ કે 
લાકડો જ#મીનથ્‌ી ૪) કીટ ઉસી કેય, અને તેનો છાંયા 
૬) ફ્રીઢ લાંબો પડતે હોય); શને ઝાડને છાંયા ૯૦) 
દીટ લાંખા હેય તા તે ઝાડની 6ચાઇ ૬૦) દીટ હોવી 
નનેઇએ. (૬ 1૪::૦/€૦૦ઃ ૬૦.) ખીન્ન ખોલમાં ખે!- 
લ્ય તે! ઝાડના છાંયાની લખાઇ સાથે લાકડીની ઉચા- 
ઇ ઝંઝા, અને લાકડીના છાંયાથી ભાંકેને આજ રીતમથો 
સાઇ/બી માહોરટી ખાલરી ગ અથવા મીનારાની € ચાઇ 
માપી શકાય છે. 


૭૯પ. ઝાડતાં પાતરાંને આખેહુબ 


કાગજ ઉપર છાપષ લેવાની કલા.--એક તેલ 
ચાપઝેલાં કાગના કકડાને તેલની ખતીપર ઉ ચથો ધરી 
ધ્રુ'માડે લગાડો અને જે પાતરાંનેો આકાર લેવો! હોય 
તને થાઝા વખત ખે હાથની વગે દ્રાખી રાખીને ધુમાડો 
લગાઝેલાં કાગજ ઉપર તેને નસવાલા ભાગ મુકો તેના 
ઉપર એક ખળીજે કાગન્ન્ને કકઝો મુકવો, અને તે ઉ- 
પર એવી સફાઇથો પાથ ફેરવો! કે પાતરાંના નસવાલા 
ભાગને ખધી ખાનનથો ધુમાડા સરખે લહ્ાાગે. હવે આ 
પાતરાંને સભાલમો ઉ ચકી જે કાગજ ઉપર છાપ લેવે 
હેય તે ઉપર તેને! ધુમાડો લાગેલો ભાગ ખરાખર મે- 
લીને બીન્ને કાગજને। કકડા પાતરાંના સાક ભ્નાગપર મુક- 
વો, અને પાછે! એવી સકાઇથી હાથ ફેરવે કે પાતરાંને 
આખબેહુખ આકાર પેલાં સાકૂ કાગનન ઉપર પડી રહે. 
ખીજી'.--છાપવાની શાહીને એેક રખર અથવા ગટા- 
પર્ચાના કકડાથો એક પતરાં ઉપર ખુબ મસલે!) અને 
તેને આંગલીથી એક સરખી પાતરાં ઉપશ્‌ લગાડી એક 
સુકેદ કાગજપર શાષહીવાલું પડ મ્રુકો અને હાથથી 
દાખે, ગ્મંટથે પાતરાંની દરએઅંક નેસનેો। આકાર ખરા- 
ખર પડી રેહેશે. 

૭૯૬. ઝાડ કલાઈનુ.--- એક દીકાનટર 
અથવા દીકાડર લઇ તેમાં વરસાદનું પાણી ભરે; 
અનેતેમાં 2) દ્રામ મ્યુરીએટ ઓક તોન અને ૧૦) 
ટીપાં તાઇનીક એસીડનાં નાખો. આ બન્ને મેલવ્યા 
પછી એંક ખુચ સાથે ટાંગેલે! સતનો સલીઓ અદર 
દાખલ કરે, જે ખે અથવા તણુ ઇચ લાંખેો હોવે! જે- 
ઇએ, અને દીકાદરની બરોખર વચમાં જઇએ. આ 
દીકાદરને કાંઇપણ્‌ હરકત નહીં થાય એવી «ગાએ 
મુકો; અને થાડા વખતમાં તેમાં એક ઝગઝગતુ' કલા- 
ઇનું ઝાડ ઉગી નીંકલશે. 


૭૯૭, ઝાડ સીસાંનું*--૧) આંઉસ જ" 
ગરલેડને ૨) પેટ પાણીમાં પીગલાવે।, ને એ મેલવ- 
ણીને એક ખીલોરી શીશીમાં નામી એક પાતલે! જસ- 
તના સલીએ ખુચમાંધો પસાર કરી ટાંગશે। તો થોડા 
વખતમાં સોસાંનું ઝાડ ઉગી નીકલશે. પણ્‌ સ ભાલ 
રાખવી કૅ સીસી આંચકે! ખાય નહી' તથા હીલે નહી. 





૭૯૦૮. ઝાડ રૂષાનુ'.--એક ટીકાડરુમાં 
નાઇત્રત એક સીલવર ૧) દ્રામ નાખી તેને વરસાદનાં 
પાણીથી મોહડાં સુબો ભરે, ત્યાર પછી તેમાં ૧) આં- 
ઉસ જવતે। પારો નાખી ખાટલીને હરકત નહીં થાય 
એવી જગા ઉપર મુકી રાખશોાતે! થોડા વખતમાં તે 
દીકાદરમાં એક જું ૬૨ રૂષાંતું ઝાડ ઉગી નીકલરો. 


૭૯૯. તરૈહવાર જાતની ગૉમસીદની 
ખબનાવટ.--તારતેરીક એસીડ કરીમ ઓક તારતરમાં- 
થી અને કોમ એફ તારતાર દરાખના રસમાંથો ખનેછે$ 
સાઇત્રીક એસીડ લીખુના રસમાંથો; મેલીક એસીડ 
સકૃરચ'દમાંથો, લેકતીક એસીડ દૃધમાંત્ી, ખેન ઝે!ઇક 
એસીડ લેોખાનમાંથી, સક્સીનીક એસીડ કેરખામાંથો 
અને કેમફ્રોરીક એરડ કપુર્માંથી ખનાવવામાં આવે- 
છે; હાઇડ્રોજન, કારખે।ત, અને નાઇતરોજન એ તણ 
હવા સાથે મલ્યાથી પરૂસીક એસીડ બને છે. આ એસીડ 
એટલી તે ઝેરીછે કે ને ફક્ત તે ચાંમડીને લાગેછે તે। 
તત્કાલ મરણ નીપજેછે. એને હાઇદરો સીએનીક તથા 
સીખએૅન હાઇ#ીક એસીડ પણ્‌ કેડેછે. લોહેડું' અને 
ગ'ધકને। તેન્તખ સાથે મલવાથી સલરરેત એક્‌ ગઆએન- 
રન (હીરાકસી) ખને છે. 


૮૦૦. તરેહુલાર ર'ગનાં ખલતાં પેદા 


કરવાની રીત-- એક કૉરીનાં વાસણમાં દ્રારૂને 
તેન્નખબ નામવો, અને તેમાં મ્મુરીએટ એક્‌ સ્્રોનસીવા 
નામના તેન્તખ નાખી ખનેને સલગાવવું, એટલે 
તુરત ઝલઇતાં કોરમજ ર ગનાં ખલતાં થશે. ને કીરમ- 
જને ખદ્દલે નાર|ગીના રગવું ખલવતુ કરવું હેય તો 
દ'રૂના તેન્તખમાં મ્યુરીએટ એક લાઇમ ભેલવે।$ લીલા 
૨ ગનાં ખલતાંને માટે દારૂના તેન્ઃખખમાં નાઇનેત એફ 
કોપર ભેલવે।; પીલાને માટે દારૂના તેન્તખપાં સાધા- 
રગ નીંમક ભૈલી સલગાવવું, 


૮૦૧. તોસબેક.---૧૬) રતલ તાંષુ', ૧) - 
રતલ કલાઇ અને ૧) રતલ ન્સત. આ તણડ ધાતુને 
ગાલવી. 


૮૦૨. લાલ તોમબેક.--૧૦) રતલ તાંખુ 
અને ૧) રતલ જસત. આ ખને ધાતુને ગાલવી. 


૮૦૩. થડાં પાણી ઉપર ખડતતુ' ખલે 
પણુ પાણી ગરમ નહીં થાય.ઃ--ઝએક ગળાસમાં 
ધડુ પાણી લેવો અને તે ઉપર થોડી સલક્યુરીક ઇથર 
રે3 પછી એક કાગળની ચીપ સલગાવીને બલતાંની 
આંચ લગાડ, એટલે ઇધર્‌ ઘણે વખત જ્ુધી ખલશો 
તથા ખલતાંને। મોહેીટો ભભુકેો ઉઠશે, પણુ જયારે તે 
ખુજાઇ જરો ત્યારે પાણી ગરમ થયલુ હોય એમ 
માલમ પડશે નહી. 


સવોપયોગી તુસખા સંગ્રહ. ૭ 


પારના. 


મ ૮૦૪. દાધ લેોહોડાંતાં સ'ગેમરમર 
ઉપરથી કાહાડવાની રીત.--એક સીસીમાં થેડા 
ગધકને। તેન્નતખ અને તેટલેોન્ટ દીખુને। રસ નાખવે।, 
અને તેને સારી પે? હોલવીને દાઘવાલી ન:ગા ઉપર 
ચાપડવે1 થોડી મીનીત પછી એક નરમ કપડાંથી 
ન્યાં સ્ુહો તે દાધ નીકલી નનય ત્યાંસ્ુયી ઘસવું, એ- 
ટલે સંધેમરમર અસલના નેવે! સ્વચ્છ થરો. 

૮૦૫. દાધ ચીકણા ચાસગં ઉપરથી 
કાહાડી નાખવાની રીત.--જે ચામડાં €પર દાધ 
પડ્યે! હે।1મ તેની ઉપર ઇડાની જ્ુફેદી લગાડી તડકાંમાં 
જીુથ્વવું, અને પછી એક સાફ બ્રશથી તેને સકાઇદાર 
કરવું. 

૮૦૬, દાધ મીનખત્તીના કપડાંપરથી 
ક્રાહાડી નાપખ્મવાની રીત.--જે કપડાં ઉપર મીન- 
'બત્તીના દ્રાઘ પડવા હૈય તે જગાથી એક અથવા ખે 
ઇને તફાવતે એક તપાવેલાં લેોષ્ડોગાંના લાલચાલ 
જેવે। કકડે। ધરવે।, અને પછી દાઘને એક નર્મ ચો- 
ઠંડાંના કકડાથી ઘસર ઘસર કરવે।, એટલે મીોનખત્તીના 
દ્રાઘ નીકર જશે. 


૮૦૭. દાધ ચીકણા કાહાડનારી એ- 
સીદ.---સાફ કરેલી ખેનઝીન નામની એસીદ, તેલ 
તપ્રા ચરબીના, રંગના, વારનીશાના, ઈત્યાદી દાથ 
રેસમી, સુતરાઉ, અને બીજ ન્તતનાં કપડાં ઉપરથી તે 
કપડાંને કાંઇ પગ્‌ નુક્સાન કરયા વગર કાહાડો નાખે 
છે, માટેતેની એક સોૌસી અગરેજ ગાંષીને ત્યાંથી 
વેચાતી લાવી રાખવી, અને કામ પડે ત્યારે વાપરવી. 


૮૦૮. દાધ શાઇતા ઉનનાં કપડા ઉ- 
પરથો કાહાડવાની રીત.--ન્‍ેે €નનાં કપડાં ઉપર 
શાઇના દાઘ પડયા હોય તોાતેની €દપર એક ઇડાંની 
સુફેશદ્દોમાં ધોડાં ટોપાં ગધકના તેન્નખના નાખી એક- 
રસ કરીને આ મેલવણી ઘસવી, અને પછી કપડાંને 
સાફ પાણીથી ,ધે!ઇ નાખવું. 

૮૦૯. દાધ ચમચાના કાહાડવાની રીત.- 
ખાફેલા અથવા ચ્રરધા ખાફેલાં ઇ ડાંનેમાટે વારેઘડીએ 
ચમચો વાપડયાથી તે ઉપર દાઘ પડેછે તે કાહાડવાને 
ચમટોની અદર જરા ભીનું નીમક લઇ તે દાધની ઉ- 
પર ખુખ રગડવું, એટલે ચમચા પાછે સાક્‌ થરો. 

૮૧૦. દાધ ચોકણ્‌ા કાગ% ઉપરથો 
કાહાડી નાપખ્મવાની રીત.--કાગજ્ના જે ભાગ 
હપર ચીકણ્‌! દ્રાધ પડમે। હૈે!।ય તે બાગને લગાર ગરમ 


કર્વેો।, અને ત્યારપછી તે ઉપર ખ્લે।ટી ગ પેપરના ડટકા 
સારીપેડે દાખવા, તે એટલે જ્ઠધી કે સધલેો ચીકાસ તેં 





કાગજ સોસી કે. ત્યારપછી તે દાઇવાલાં કાગજ ઉપર 
ખન્ને ખાનએ કક&છું ટરપેનટાઇન લગાડવું, અને 
આ મમાણે ખે ચાર વખત કરશ્યાથી ચીકાસ નીકલો 
જરો. સેવે થાડો સોજ્ન્તે સ્પોરીટ ઓક વાઇન તે 
દ્વાઘ ઉપર પીછે કરીને લગાડવે।, નથી તે દાધ એકદમ 
નાખુદ થયલે! જણારો. 

૮૧૨૧. દાધ ચોપડી ઉષરથી તેલના 


કાહાડી નાખવાની રીત.--ચાપડી ઉપર તેલને! 
હ્રાધ પડયો પહોયે તો તે દ્રાધતી ઉપર્‌ તથા નીગે મેગ- 
નીસીઅઆ અથવા ચાકની ભુકી પાંથરવી, અને તેની 
ઉપર પાતલાં હ્‌।ખ ડને! ગરમ કોધેલો! એક કટકે! મુ- 
કવો, એટલે તેલ સુસાઇ નઇ ડાઘ જતે રેહશે. 

૮૧૨. દાધ ક્રૂટના કપડાં ઉપરથી કા- 
હાડી નાખવાની રીત.--પેહેલાં દાધવાલા ભાગને 
થોડાં ષાપ્જ્ીમાં એવી રીતથી ખોલે! કે તે કપડાંમાંથી 
પાણી ટપકયા નહીં કરે, અને પછી એક સલગાવેલી 
મેચોસની ઉપર ઘટતે તકાવતે તે ભીના ભાગને ધરી 
રાખો. એ દાથ બલતાંમાંથો નીકલતી સલદ્યુરસ 
ગ્યાસ નામની હવાથી નીકલી જરો. 


૮૧૩. દાધ શાહોના ૨ ગીન કપડાપરથી 
કાહાડવાની રીત.--એક ચમચા ભરી એકઝેલીક 
એસીદને એક ચાહેતું ખ્યાલ ભરી ખલખમલતાં પાણી- 
માં મેલવી નાખે. જે ભાગ ઉપર શાહીને દ્રાય પડ્યે 
હોય તે ઉપર એ મેલવણ્‌ી સારીપેઠે રગડયાજથી દાધ 
તદન જતે! રેહેશે. 

૮જ૪. દાધ સુફેદ વારનીસ મારેલા 
સામાનપરથી કાહાડી નાખવાની રીત.--- 
જે જગાએ દાય પડયો હોય તે જગાપ્ર એક ગરમ 
તપાવેલે। તવાથો અથવા ચમચ રુરથી ધરો એટલે તે 
દાધ તદન નાખુ દ થઇ જરી. 

૮૧૫. દાધ શાહીના રેશમી કપડાં ઉ- 
પજેથી કાહાડવાની રીત.--રેશમાં કપડાં ઉપરથી 
(હીને. દાથ કાહાડવે। હોય તે કડવા દવનાની રાખ 
અને જલ્લદ ગારેલા સરકાની મેલવ'ગી તે ઉપર ખુખ 
રગડવી અને પછી તે કપડુ' પાણી અને સાષ્ઠથો ધોઇ 
નાખનું, 

૮૨૬. દાધ રૂષાંતાં વાસણ ઉપરથી 
કાહાડો નાખવાની રીત.--૧) ભાગ નવસાગરને 
૧૬) ભાગ સરકામાં મેલવી જ્યાં દાથ પડયા હોય ત્યાં 
આ મેલવણી એક ફૂલાનેલના કકડાથી લગાડો, અને 
પછી સાફ પાણીષી ધોઇ નાખે. 


૮૧૭. દાંત ઉપર આંગલાં મુકીને સમ- 
જવાતી કલા.--ન્‍ે આપણા કાંનમાં ખીલફુલ 





સ'ભલાય નહી' એવો રીતે ર્‌ ખોશોએ અને પછી એક 
માણસ ખેલતે! હોય તેનાં દ્રાંત ઉપર આપણ્‌। હાથનાં 
આંગલાં મુકોએ તા આપણને તેનો અવાન સ ભ- 
લાય છે. 


૮૧૮. દુધનો ઝુણ.--ગાયનું દુધઃ--ગ 
દુધ મીઠુ' છતાં કાંઇક માર્‌છે. ગ્રગ્‌ઃ--લોહીને જલ- 
દીથી વધારેછે, અગમાં કુવત લાવેછે; પુષ્ટીને વધારે- 
છે, સઘલાં ગરમીનાં દરદનેો નાશ કરેછે, બચ્ચાંના 
હકમાં ઘાઝુ સરસછે, સ્રીને દુધની વરધી કરેછે, ઇત- 
યાદી. ભે'સતું દૃધઃ-આ રુધ ગાયનાં રુધ કરતાં વ- 
ધારે મોઠું તથા ભારી તથા વાયડું છે. ગુ'ગ્‌ઃ--પેટમાં 
પવન પેદા કરે, ભુખને ખેસાડી નાખે, €ન્‍્તગરા ઉપર 
સાકર સાથે ભેલી પીધાથી ઉંઘ લાવે તથા ઉન્નગરાનું 
ઝેર ઉતારે) એને થ ડું પીવું નહીં", પપ્ગ ગરમ કરીને 
પીવું બકરીનું દૂધઃ--મીઠું” છતાં કાંઇક તુરૂં તથા હલ: 
કુછે. ગાગઃ--ખલખુષ્ધીને વધારે; ખીન્ન સથલા સુણ 
ગાયનાં દુધને મલતાછે$ પશ નાની ખકરો હોય તેમ 
સારો ઝુણુ કરે. ગધેરીનું દુધઃ--મીઠું છતાં ખારૂ તધા 
કાંઇક ખાટુ છે. ગૃગ્‌ઃ--ભુખ સારી લગાડે, વાયુ, કક, 
હાંકૃણ, ઠાંસો તથા બચ્ચાંનાં સવ રોગને! નાશ કરે. 
એને તાન્ન પીવું સાફ્‌' છે. ઉથરીનું રુધઃ--ગરમ છતાં 
મીઠું તથા કાંઇક ખાર્‌ં તથા તીખછે. ગ'ગ્‌ઃ--ઝેરનાં 
છૃપાં દરદને। નાશ કરે, કફને છે।રવે; ઝાહાર્ડે! તથા પો- 
શાખ સાક્‌ લાવે, તથા સધલા પેટના મરજને દાયરો 
કરે. સ્તીનું દુધઃ--મીઠું છતાં તુરૂ સાથે હલકું તથા 
શરદછે. શણ્‌ઃ--ભુખખ સારી લગાડે, તથા જવને જ્પ્મ 


ઉતપન કરે; ખાકોને। ઝુ'ગૂ ગાયનાં $૬ુધ નેવેો!જ છે. ' 


એને રક્તપીતવાલાએ નાકમાં સી ગ્યા કીધું હોય તે 
ઘણ ગગ થાય. આંખમાં ધોકો થયો હોય અથવા 
ચોટ લાગી હોય તો એને તેમાં આંજ્યાથી સારો રણ 
થાય. 

૮૨૯. દુધને ખાટ્ટે થતુ' અટકાવવાનો 
ઉપાય.--- ના) શેર $ુધમાં ૧ર) ટીપાં રાઇનાં તેલ- 
નાં નાખવાં, એટલે તે દધ ૧૫) દાહાડા જીધો નવુંનેતેવું 
મીઠું' રહેશો, અને ખાટું થશે નહી. 


૮૨૦. દુધ હુ'નરથી બનાવવાની રીત.-- 
ર11) પેૈ'ટ પાણી, ૧) આંઉસ સાક્‌ કરેલી સેરડીની 
ખાંડ, ના) આંઉસ સુકી ઇડાંની સફેદી, ૧૫) ગરેન 
ફશીસતલ્સ ઓષ્‌ કારખોાનેત એક્‌ સોડા, ૨) આંઉસ 
ઘણું” સરસ ઓલીવ એઓઇલ), અથવા કે।!ઇખી ન્નતની 
સાકૂ કરેલી ચરખી. પેહેલાં પાણીને ગરમ કરી ઉપલી 
વસ્તુઓ મેલવવી, અને છેલ્લે તેલ અથવા ચરખીને 
મેલવીતેમાં ખીજ્ડ ૦11) પે'ત પાણી ઉમેરવું. અ ખના- 
વટનાં દુધમાં જે ૧) પે'તે ૩૦ ગરેન જલ્ટીન મેલવી 


૮૦ સવાપયોગી તુસખા સંગ્રહ. 





નાખી હોય તે! તેને દેખાવ ઘટ $ુધના નેવે। થાયછે; 
અને ખીજી' વધારે પાણી પણ ખાઇ શ કૅછે. 

૮૨૧ દુધમાં પાણી કેટલુ છ્ઠે તે જાણુ- 
વાની રીત.--કે (ધની તપાસ કરવી હેયયતે દુધને 
એક પેપરમીન્ટનીં તાંકણીના જેવી ગ્મક સીસીમાં ના- 
મા, અને તેમાં લેક્તાોમીતર નામની એક કાચની લાંખી 
નલી (જે દુધમાં પાણી તથા મલાહીને। ભાગ કેટલ્ષાછે 
તે દેખાડવાને માટે ખનાવેલી હોયછે તે) રદુખાડશે! ત્તા 
તે નલી ઉપરતા આંકડાની મદદથી તુરત માલમ પડશે. 
આ લેકતે।!મીટર ૧૨) આનાથી તે ૧) રૂપીઆની કીમતે 
મટી છે. 

૮૨૨. દુધને એક અઢવાડીયાં સુધી 
તાજી રાખવાની રીત---૧) વાઇન ગલાસ સ્વ- 
૨૪ પાણી લેવું, અને તેમાં સલકૂાઇટ એક સોડા ના- 
મને ખાર જેટલો પીગલી શકે એટલા નાખ્યા કરવો, 
અને પછી જે આ ખારનાં પાણીની ૧) ચમચી પ) 
શેર ડુધમાં નાખ્ખી હોય તે। તે દુધ એક અઠવાડીયાં 
સુધી તાન્નું રેહૈશો. આ ખાર માણસના ખદદનમાં 
કોઇપણ ન્નતને। અવગુણ કરતે! નથો, અથવા રુધમાં 
તેને કાંઇપણ્‌ ખવાસ માલમ પડતે! નથો. 


૮૨૩. દધને ઘણા મહીના સુધી તાજી 
રાખવાની રીત.--પ્રશકમ ઘણીજ સોલ અને કચરા 
વગરની જીક્કી બાટલીઓમાં ગાયનું દુધ દેહી લેવું, 
અને જેવી તે બાટલોઓ એક પછી એક ભરાય કે 
તરત૦૪ તેમને મ”્ખુત ખુચ મારગ તારથી બાંધવી. 
પછી એક મોહેટી દેગ અથવા ઉકાલવાનાં કોઇ ખીજાં 
વાસ'શ્‌માં તલોએકછો ઘાંસ પાંથર્ર તે ઉપર ઉપલી ખાટ- 
લીોઓને મેલવી, અને તેઓની વચ્ચેપણ્‌ ઘાંસ રાખવું. 
ત્યારખાદ તે દેગને મોહોડાં જીુધી થ ડાં પાણીથી ભરી 
ગરમ કરવી અને જેવા તે પાણીમાં કકરા આવે કે તુ- 
રત તલીએછી આતશ કાહાડી નાખી તે પાણીને રેગમાં 
પોતાની મેલેન્ટ થ ડું થવા દેવું તદન થ'ડું થવાખાદ 
તેમાંથો ખાટલીઓને કાહાડી ઝાબ અથવા મેણહોાટી 
ટોપલીનો અદર વેહેરમાં દાભવી, તયા ધરના સૌથી 
થડા ભાગમાં તેમનૅ શી ચી રાખવી. 

૮૨૪- $ુધ ગધેરીનુ હુ'નરથી બનાવ- 
વાની ૨રીત*-- ૦11) ખાંહસ એરીનગે રૂત, ૦[1) 
આંઉ'સ પલ બારલી ( વેલાતી નવ ), ૦1) આંઉસ 
સાછુચાખા, અને ના) આંઉ'સ રાંધવાના ચોખા. એ 
સઘલાંને થ'ડાં પાણીથી સાજ ધોઇ નાખી તેમાં ૧11) 
પે ટ પાણી નામી ઉકાલવા મેલવુ અને ભ) પેટ પાણી 
રેહે કે તેને ચુલા ઉપરથી ઉતારી ગાલી નાખવું. એક 
કપ ઉકાલેલાં રુધની અદર આ મેલવણીની એક ચમચી 
નાખવી) અને મર્‌છ મમાણે મોઠાસ નાખી પીવું. * 


સવાપયોગી નુસખા સંગ્રહ. ૮? 
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કજ. દુધ માયના જવુ' હુ'નરથી ખના- 


વવાની જીત.--૨/૩ ગાયનું રધ અને ૧/૩ ગરમ 
પાણી મેલવી તેમાં જે ૧) પે'ટે ૦1) આંઉ'સ ડુધતી 
ખાંડ (શુગર ઓફ્‌ મીલ્ક) નાખી હોય તા આ મોક્સ- 
ચ્ર ખચ્ચાંની માએનાં દુધને મલતું થાયછે. દુધની 
“ભાંડ નહીં' મલી આવે તો તેને ખદલે સૌથી સરસ 
સાક કરેલી સેરડીની ખાંડ 2) આંઉસથી જરા વધારે 
નાખવી. ખીજીુ-ગધેરીનાં દુધને તથા ગાયનાં દુધને 
સત સરખે ભાગે મૅલવયું હોય તો તે મેલવણી પણુ 
ખચ્ચાંની માએનાં દુધને મલતી થાયકે- 


૮૨૬. દુધમાં ચાવલ પકાવવાની રૌત.-- 
૧) ચાહેનું "યાલુ' ભરી ગોપા લેએપ અને તેને સારો 
પેડ પાણીથી ધઇને તદ્ન નીપારી કાહાડો. સ્યાર 
બાદ તેમાં ૬) પ્યાલાં ભરીને દુધ નાખો તેને ચ્રુલ 
ઉપર મુકે; અને ચાવલ ચરીને નરમ થાય એટ્લે 
દતારી પાડો. 


૮૨૭. દુધની ભ્રુક્ીી (મીલ્ક પાઉડર) 
બનાવવાની રીત.--ચોખ્ખાં રુધને કોરીનાં છાલ- 
ફો ખોહડાલાં વાસપગમાં નામી તેનું પાઝી ધીમી ગરમી- 
થી ઉડારી નાખી જે ભુકી રહે તેને ઓઆખવી કહાડી 
ખાટલીમાં મજ્ણુત ખુચ મારી ભરી મુકવી. જ્યારે 
ન્તેઇએ ત્યારે આ ભકોને પા'ગપમાં મૈલવ્યામથી જેવું 
નનેઇએ એવું તાન્નુ' રુધ ખનેછે. વેલાતથી એવી ભુકો- 
ની ખાતડીઓ આવે છે. 


૮૨૮. દુધની બદલો ચાહે તથા કાફોને 
સાટે.-- એક ઇડાંને ભાંછ તેમાંથી સકેદી ન્તૃટ્ટી કા- 
હાડવી અને તેને સારીપેઠે કક ચહડાવી તેમાં ઘાડુક 
માખણ નાખી બરાખર એકરસ કરવું. પછી તેમાં 
ધીમધીમે ચાહે અથવા કાકી નામતા નવું તથા ચારવ- 
તા જવું, જેથો તે બંધાઇ ન્તડું નહીં થાય. જે આ 
મલ્વણી ખરાખર ચાહે અથવા કાકી સાથે મલી તે! 
તેને સ્વાદ રુધને મલ્તે!ન લાગશે, તથા એકાએક 
પારખી શકાશે નહો. જેમ તાજું ઇ ડું હોય તેમ વ- 
ધારે સાર્‌- ખબીન્તુ.--પેહેકાં ૨) ઇડાંને ભાંલ્ટ ખુખ 
ચાર્વવાં, અને પછો તેમાં રદતે રફતે ના) પે।ટે ગરમ 
પાણી નામતા જવું તથા ચારવતા જવું. એ રીતે ઇ ડાંને 
સફાઇયી પાણી સાથ મૅલજી દુધને બદલે વાપરવું. 


૮૨૯. દુધ ગાયનાતી તપષાસ.-- 
ગાયનાં દુધની તપાસ કરવાથો એવુ માલમ પડ્યુ છે 
કે ગાય શહવારના જે દુધ આપેછે તેમાં મપખખખગ્‌નેો 
ભાગ સાંજનાં $ુધ કરતાં વધ રે હોયછે, અને ખાંડને 
ભાગ ને, ખપોરના ઘણા હોયછે તે સાન થતાં એછે 

ચતો “ત યછે. 
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૮ર૦* ધુમાતી બતનો ઉષાય.-- 
જે ખત્તી ધુમાતી હોય તેના કાકડાને નને જલ્લદ સરકા- 
માં ખો!લો જ્રકાવા દીધે। હોય, અને પછી તેને વ!પરયેો 
હોય, તા તે બત્તો પુમાશેૅ નહીં અને ઉન્નશા પણુ 
સારો આપરો. 

૮૩૧. ન ખલે એવો રમાલ.-- ઇડા” 
ની સુફૅદી અને કટકીને સાથે મેલવી એકરસ કરતીર 
પછી તેમાં એક રૂમાલને સધલી બાત્તથી લપટી નાખ- 
વે. ત્યારખાદ તેને નીમકનાં પાણીમાં ધોઇ નીચન્યા 
વીના સુકાતા કરવે।, અને જ્યારે તે સુડે થરી ત્યારે 
આતશાની તેની ઉપર અસર થશે નડી. 

૮૨૨. નદીનું પાખી સાફ કરવાની રીત. 
૧) પે'ત ગરમ પાગા ન) આંઉસ કટકીને પીગરા- 
વવો, અને નદીનાં કચરાવાલાં પાપ્ગીસાથ તે પાણીને 
ભેલી નાખવૃંઠ એટલે સઘલેો કચરો નીચ ડરી જરી 
અને એક અથવા ખે દાહાડામાં પાણી સ્વચ્છ થશે. 

૮૩૩. નહીં ખતે એવો દોરે તથા 
કાગજ-- થાડો સળખ્‌તા દોરે એક પથ્થરની લખાતી 
ઉપર વોગાલવો અને તને! છેડો અદર ખરાભર ઢાળી 
રાખવે।. પછી તસે તેને દીવાનો ખતી દપર ધરરે। તો 
તે ખલનાર નથી, કારાગ કે ગરમી રોરામાં રહયા વીના 
તેમાં કરીવલી પથ્થર ઉપગ હલ્લા ડરેછે એન પરમા 
એક ગોલ લેોણહાડાંની સીક ઉપર કરચલી નહો રહે 
તેમ તે ઉપર કાગ” ચાંટાડે અને તે બલતામાં મુકરો। 
તા તે કાગજ પણ્‌ બલનાર નમી. 


૮૩૪. નાચતી કુદતી વીટી.--એક પાક- 
લ વીટી લઇતેમાં ખારીક છેદ પાડવું અને તેમાંષી 
વીટીમાં પારો ભરવો, અને તેનું નાઇું મટોડીથી 
ખધ કરી તેને ખતી ઉપર ધરી ગરમ કરવી. ગરમ થવા 
પછી તેને ટેખલ ઉયર મુકવી, ગમેટલે ન્યાં સુધી તેમાં- 
ને પારો થ ડો પડરી ત્યાંસુયો તે એમથા તેમ નાચ્યા 
તથા ડુદયા કરરી. 

૮૩પ. પથ્થરથી ઉ'ચાઇ માયવાની 
સેહેલી રીત---એક દા ઘરનાં છાપરાં ઉપરથો, 
અથવા ડીલફા ઉપરશો, ગગયથવા ઉંચાં ઝાડ ઉપરથી 
એક પથ્થરો નાખવો, અને તે કેટલી સેકદે નીચ 
પડેછે તે નેવું. તે જેટલી રોકદ પછી નીચે પડે 
તેટલી સેક'દને તેટલાએન્ટ ગળવા, ગને દ 
કાર આવે તેને ૧૬ લૈપાછા ઝુ'ગ્વા, અને તેને। જે 
ગઝ્ુગ્ગૂકાર આવે તે તેટલી કીતની ઉંચ,ઇ છે એમ 
સમજવું. જેમકે એક પથ્થરને જમોન ઉપર્‌ પડતાં 
૪ સેકદ લાગો, ત્યારે૪ ને ૪ રે ગુણુયા એટ્લે 
૧૬ થયા, અને તેને ૧૬ લે રુણુયા એટલે ૨૫૬ થયા. 
આ પ્રમાણે તે ૪₹ગાની €ઇચાદઇ ૨૫૬ શોત થઈ આ 
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રીતી માઇબી જગાની ઉચાઇ હાઇ માપી 
શાકાયજછેન 

૮૨૬. પાણીને પીવા લાયક કરવાની 
સેહેલ1 રૌત.--પહેલાં પાપીને હાલી ગક નનડાં 
કપડામાં ગાલી કાહાડવું અને પછી તેને માટલામાં 
ભરી રાતના ઠારમાં થ ડું કરી પીવામાં લેવુ; કાર'ગ કે 
પા'ગીમાં કચરા વગેરે ૦૧-૦ત ઘગ્‌ા હોય છે તે 
પૈ્‌ઢમાં ગયાત્રો ઘણા દરદ ઉત્પન્ન થાય છે. પાણી 
ઉકાલવાથી તેએ મરી ન્નયછે, તેથ્રી કપડાંના ખારીક 
કેડમાંથદી પસાર થઇ શકતાં નથીઃ પણ ને પાળી 
નહી ઉકાવે તા તેઆ ગમે એવાં ઘટ કપડંમાંથી પાણ 
પસાર થઇ પાણીમાં પાછાં ન્નયછે; માટે આપરી 
%રજ છે કે નથી આપને ફાયરેો થતો હોય તે 
ઉપાય હેવે!. 

૮૨૭. પાણી ઉપર અખ્તરેો.-- 

એક શીશીમાં ધાડું પાણી નામીને તેને સ્પીરીત 
લે મપની ગરમીથો થોડી મીનીત સુધી ન્નેશથો ઉકા- 
લવું, અને જેએ પાણોનેા ખાક પૃર નશાથી નીકલવા 
માંડે ક તુર્ત તે સીસીને એક એવો મજ્ખુત ખુચ 
મારવે। કે તેમાં જરા પગ હવા જઇ શકે નહી. ત્યાર 
પછી તે સૌસીને યથ ડી પડવા દેવી. હવે જેમ જેમ 
આ સીસી થ ડી પડતી જરી તેમ તેમ તેમાંનું પા'ઝી 
વધારે ઉકલતું દેખાશે; તથા જ પાણી ઉકલ્તું અધ 
ષયા પછી તેની ખાહેરની ખાનનું ઉપર થડું પાણી 
નામ્યુ તો અદમ્નું પાણી પાછું ઉડલવારૈ માંડરી; 
તથા ને ગરમ પાણી નામ્યં તો અદરવનું ઉકલતું 
પાણી ખધ થરે. 
_ ૯૩૮. સીસાનુ' પાણી ( નાઇત્રેત સફ 
લદ ).--સૌસાંના એક કકડાપર પા'ગોશી નરમ 
કરેલી નાઇગોક એસીદ નામા તે! ધોડા વખતમાં તે 
સીસાંને પીગલાવી નાખશે. આ પાળી નાઇતરેત 
એક્‌ લેદ થયુ- 

૮૩૯. ત્રાબાનું પાણી ( આસમાની 
રેગ).--તાંખાના એક કકડાપર પાણી સાથ નરમ 
કરેલી નાઇમીક એસોદ નામો; અને ધોડા વખતમાં 
ત્રાંષુ પીગકી જઇ આસમાની રગની મેલવણી 
ખની નરો. 

૬૪૪૦. રૂપાનું પાણી ( નાઇત્રેત ગમાફ્‌ 

સૌલવર,).--ર્પાંના એક કકડાપર અથવા રૂપાંના 
વરખના પાંનાપર થાડીક નાઇ-ોક એસીદ નામો, 
એઅટ્લેરૂપું થોડા વખતમાં પીગલી જશે. આ પાણો 
નાધતરેત એકૂ સીલવર થરી. 

૮૪૬.સુનાનુ' પાણી ( નાધત્રોમ્યુરી- 
એત ઝાર, ગોલ્દ ).--એક સું'ન.નાં વરખનાં 
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તેને પાછુ 


પાંનાંપર્‌ થે!ડીક નાઇતરેોમ્યરેતીક રેસીદ નામો તા 


થે।21 વખતમાં જ્'નું પેગલી જરી, અને સદર ખીલા 


રગનું પાણી થશે. આ પાગ મેઇ રામ્યુરત 
એક્‌ ગોલ્દ થયુ. 

૮૪૨. લેોણોડાંનું' પાણી ( સલફેત 
સ્માક્‌ આગેરન )*--૧) ભાગ ગધકના તેન્નખને 
( સલકયુરીક એસીદને ) ૪) ભાગ પા'ગમાં મેલડી 
લોટીડાંના ધોડાક જછુકાપર નામે; અને શાડા વખ- 
તમાં લાહાડું પીગલી જરો. આ પાણી સલકેત 
ઓક આએગ્ન ( હોરાકસી ) થયુ. 

૮૪૩. પાણીનું લોહા અને તેનું પા- 
છુ' પાણી ખનાવવાની રીત.--ત્વાગ્‌ નાના 
ગલાસ લેવાં : એકની અદર કોરાઝીવ સખલાઇમે- 
તનું (રસઠપુરનુ' ) સોલ્પગુશન) બી:તમાં સલફે!- 
સાયનાઇટ ઓક પોતાસીયમનું સાલ્યુટાન; અને 
ગીશ્નમાં પર્કલોરાઇદ ઓક આગએરનનુ સોલ્યુ- 
શન નામગું. નને ખી'ત' ગયાસવાલ્ર' પાણી પત 
ગલાસવાલાં પા'ગીમાં નામશા તા લાલ લાષી ખનશી, 
અને નનૅતેન પાખોમાં પહેલાં ગલાસવાલું પાખી 
નામરશા તો લહી પાછુ પા'ગી થઇ જરી. 

૮૪૪. પાળ્ીની અ'દર તથા ખાહેર 
આતશી ઝરા.--દપલા ૮૪8 વાલા અખ્તર 
કરતી વખતે ઉપલાંજ મલવણીમાં નને ધાડેક કે।સ- 
ફ્યુરેત આક લાઇમ (એનામનો ચુનો ) ઉમેરરી 
તા પાનીની સપાટી ઉપર તથા પાણ્‌નો નીચ 
આતના ઝર ફુટના માંડરી. 

૮૪૫. પાણીને ૨ગદાર કરવું તથા 
રગ વગરનું ઝચ્વુ.-- 
જ્યાંસ્રુબી પા'ગી રગદાર નહો થાય ત્યાંસુધી તેમા 
ધીમ ધીમે મારથુયુ નાખ્યા કરો, અને ત્યારપછી 
ઘડા એમાનીયા (સુરાખારને તેન્તબ ) નાખો, 
એટલે આ મેલવળીથાં ઘાંગાજ ઘેરો આસમાનો 
રંગ પેદા થશે. અજ મેલત્રણ્યાં થાડો ગંધકને। 
તેન્તખ નાખો, અટલે તે રગ વગરની થઇ જ્શે. 
પાછે! અજ મ્લવણીમાં થાઝો કોસતીક એમાનીયા 
ઉમેરો, એશથ્લે રંગ પાછો ખીલી નીોકલરશે, આ 
મમાં આપજો મરજી મૃન્ખ રંગ ખનરી તથા 
જ્તે। રેડેશે. 

૮૪૬. પીન્ચબેક.---૫) રતલ તાંષ્યુ અને 
૧) રતલ જસત. આ બન્ને ધાતુને ગાલ્યાથો સોનાના 
ર ગની ધાતુ ખનેછે. 

૮૪૭ હૂ।સણૂ।રસ---ફ્રોસફે।રસ પહેલ 
વેહેલે કયાંથો અને કયારે મલ્યોતતે વાત હજ જસ્નુધો 
અંધારામાંન૪ રહેલો છે. એ એક ન્નનવરી પેન્માશ કે). 
ન્નનવરેનાં હાડકાંમાંથી તમા પીશ્રાખમાંથો એને બ- 
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નાટૂવામાં આવેછે. એ એક નરમ મીગના જેવો 
નઇર પદાથ છે, અને એટલે તે! «જલદીથી બલી 
ન્નયછે કે ૬કટ ૧૦૦ દીગરીની ગરમીથી ભડકે લઇ 
ઉ?છે. એને પાછોમાંજ હમેશ રાખ્યામાં આવેછે, 
કારણ કે સેવો એને પાણીમાંથી બહેર કાહાડયેો કે 
પરી પજરીને ઝઃકાતમી બલગ॥ માંડી પોતાની મેયે 
સલગી ઉઠેછે. એ ખલેછે ત્યારે તેમાંથો સુકે5 પ્રુમાડે 
નીકલેછે, અને લસણના જેવે। વાસ મારેછે. એના 
આવા ગગને માટે એને પા'ગીમાંજ આંગલાંથી 
પકડીને છરીથી કાપી કટકા કરવામાં આવેછે. એની 
એક ખારીક નકર કર્ચ ને આપ ગ્‌ા કપડાં ઉપર 
પડી હેય તે! તુરત કપડાં સલગી ઉડેછે, માટે એ 
ગોજથો અખ્તશા કરતી વેલાએ ઘણીજ” સ'ભાલ રા- 
ખવી, અને અખ્તરા કરનાર પ.ગ થાઝા ઘણા અન- 
ભવવાલે આદમી જઇએ. ઓક્સીજન ગ્યાસમાં એ 
બલેકે ત્યારે એટલી તો! રોશની આપછે કૅ આપ'ગથી 
તેની તરક નવાઇ કાકાતળું નથી. રસાયન શાસ્રને 
લગતા સથી હેરતમ'દૃ અખ્તગા એને?ીનટ બની શકે 
છે. દરીયાવમાં રાતના જે ઉન્ત? માલમ પડેછે તે 
લખ્ખો ઝી!'ગાં ન્નનતરો જેમાં અ ચોજ હોયછે 
તેઓથી છે. કોલમીના ડ્રાટલાનો ઝલકાટ પગ એ- 
નેશન છે. 

૮૪૮. ફ્લાનેલ સકોચાય નહી એવી 
કરવાની રીત.--ડબનેલનાં કોરાં કપડાંને એક 
ઉંડા વાસ'ગમાં નાખી તે ઉપર ઉકલતું પા'ગી નામવુ', 
અને પાગી થડ થવાખાદ તેને ખાર્હેર કાહાડીને 
નોચાન્યા વગર વખાળુ નાખવું. 


૮૪૯. ફ્લાનેલમાં સતર હોય તેને 
પારખવાની રીત.--પાપડખાર અથવા સાજ- 
ખારનાં પાણી સાથે ડલાનેલની એક કાપલી નાખી 
ઉકાલે, અને ને સધલું ઉ'ન હશે તતા પાળીને! રગ 
જૈકેદ સાખછુ જેવો થઇ જરો$ પાણ જે તેમાં સતરને! 
ભાગ હર તો પાણીને રગ નન્‍ેવોને તેવે રેહૅશી, 
પછો પા'ગીમાજો સતર છુટું પાડી તોલો ન્નેવાથો 
તેમાં ભેલ કેય્લો છે તે માલમ પડરી. 

૮૫૦. ખત્તીને માટે પ્રવાહો ગ્યાસ 
બનાવવાની ૨રીત*---૧૫૬) ભાગતરપીતન અને ૧) 
અથવા જરા આછેોા ભાગ એલકોહાલ (દારૂને 
અરક). આ ખંનેને મેલવી નાખવું. આ પ્રવાહી 
ગ્યાસલાઇતના જેવી જ ઝલકતી રોશની આપેછે, પશ 
એ નખતેલની ખત્તીમાં અને દ્રારૂના અરકની ખત્તી- 
માંજ ખાલવામાં આવેછે. એવો ન્તતની ખત્તીએ 
અ ગરશેજમાં નેપથા હે મ્પ તથા લીકવદગેસ લે મ્પનાં 
નામથો એઓલખાય છે. 


.------- રકન -- ---------- - --- -------૦-- 


૮૫૬૨. ખત્તીને ખુજવી પોતાની સેલે 
સલગાવવાની રીત.--એક વાસણમાં થોડી ગંધક 
નાખી પીગલાવવી, અને પછી તેમાં ગધકના અરધા 
ભાગે સુરોખાર નાખી એકરસ કરવું અને તેમાં 
ખત્તીની નનેત ભીંજ્વી કાહાડવી. ને આ ન્ોેતને 
સલગાવી ખુન્નવી નાખશે। તો પણ્‌ તે પાછી પોતાની 
મલે સલગશે. 

૮૫૨. ખલતા અક્ષરેો..-- ફ્રોસદ્રસને 
એક નાનો કકડા કુવીલમાં ખોશી તેથી એક કોરાં 
કાગજ ઉપર લખો. આ કાગજને ન તરતજ અંધારા 
આરડામાં ૯ઇ જરશે। તો અક્ષરો ઘાણઞાન ઝલકાતથો 
ખલતા માલમ પડરો. 


૮૫ર- બલતેો જુઆરે।.--એક પડાના 
આકારના ગલાસમાં ૧૫) ગગન જસતનાં ગાંગડા અને 
૬) ગરન ઠડ્રેોસકરસનાં કકડા નાખો. એક ખાન્નુ 
ગદામ લઇ તેમાં ૨) દ્રામ પા'ગશી સાથે ૧) દ્રામ ગધ- 
કનો તેન્નખ બૅલવેા. આ બન્ને ગલાસેો એક 
અ ધારા ઓરડામાં લઇ જઇ ખ'ન્નેની મલવણ્‌ી 
મેલવો નાંખશે તેો થાડા વખતમાં એક ઝગઝગતે! 
ખલતે! ક્ષારો નજરે પડશે. 

૮૫૪. ખલેલા ર્‌ોોરાથી વીટી ટાંગવાની 
કંલા.--પહેલાં થોડ પાળી લઇ તેમાં નેટલુ' 
પીગવે તેટલું નીમક નાખ્યા કરવું, અને જ્યારે તે 
પાગીમાં વધારે નીમક પીગલી નહી શકે ત્યારે તેમાથો 
વગર પીગલેલુ નીમક કાહડાડી નાખી તેમાં મોડા 
રાગને થારો વખત ભીજવી રાખને. ત્યારપછી દે।રાને 
ખાર્હેર કાડાડી ઝ્કવવો, અને તેને એક છેડે એક 
હલકો વોઢટી ખાંધી ખોન્ત છેડા બાહેર ટાંગવે! 
તથા દોરાને સલગાવવે।, એટલે દોરાની રાખ વીટીને। 
ભાર ખમી શકશે; પણ જરા આંગલી લગી કે 
તુરત વીટી ભોંય ઉપર પડી જરો. 

૮૫૫. બ'દુકના બીગડેલા દારૃને સુ- 
ધારવાની કલા.--ે દારૂ તઃન ખરાખ થઇ ગયે 
હે।કય નેને એક કનતાનના કકડા ઉપર પાંઘરી તેમાં 
તેટ્લેજ તદન સારા દારૂનો ભાગ ઉમેરવો; અને 
એક ચમચથો ખન્નેને સારીપેઠે મેલવી તડકે સુકાવા 
રેવ. જ્તુકાયા પછી પીપમાં ભરી સ્ુક્કો જગાએ 
રાખી મ્રુકવો આ રીતથી દાર્‌ પાછો નવાના 
જેતે1જ નેર ધરેછે. 

૮૫૬. ખાતલીમાં ઇંડુ કેમ ઉતારવુ.-- 
એક ઇડાંને ૧૨ ક્લાક જુધી જલદ સરકામાં ખોલી 
રાખવું, એટલે તેનું કોટલુ' ઘણું નરમ થઇ જશે. 
પછી તને ખાહેર કાહડાડી એક સાંકડા મોાહોડાંની 
ખાતલીમાં દ્ા'મીને ઉતાર્વું અને તેની ઉપર થડ 
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પાણી નામું, પાણીથી કોટલુ' પાછુ' અસલના નેવું ! 


કડાગુ થઇ જરો. 


૮૫૭- બાલકે।નાં કપયડાં જલદી સલગી 
નહી ઉઠે ગેેવાં કરવાની કલા.--બાલડેનાં ક- 
પડાં ધોતી વેલાએ નને સ્તા'ગ ષતકીનાં પાણીમાં 
સારીપડે ખેચી નીચવ્યા વગર જૂુકાવા દીધાં હોય 
તો તેએ જલદીથી સલગી ઉડતા નમી. બૌજી *-- 
કપડાને કાંજ્નો હાર આપવામાં આવેછે તેમાંખી 
દ્તદ્દીને પીગલાવી હીય તે! તે કપડાં સલગી દઠવાની 
ધરાસ્તી રેહૅરો નહો . 


૮૫૮. ખીગડેલી આમલીને સુધાર- 


વાની રીત---”યારે આમલી સકાઇને તેને! સ્વાદ 
તથા ખતાસ નતો રહે ત્યારે તેને થાડા સીરા સાથે 
એેલવી છુ'દવી, અને પછી તેમાં પાછી ખતાસ પરે 
એટલેપ પા'્ગીથી નરમ કરેલા ગંધકનેો તેન્નભ તેમાં 
દમેરવે!, એટ્લે તે ખાછી અસલ જેવી સ્વાદદાર 
ખતમીકો થશે. 

૮૫૯. ખીગડેલુ' કોપરેલ સાક્‌ કરવા- 
તો રીત.--કે?લીકવાર કોપરેલ લાંબો વખત 
આપ્ણા ઘરમાં રેહૈવાથી પમરાખ થઇ ન્તયછે, અને 
તેને નને સાફ કરવું હાય તા એક વાસ'ગમાં ભરીને 
તેમાં એક ખાભા નીમક નાખી એક દોવસ તકકામાં 
મુકો રાપ્મયું, એડ? નીમક સથઘલા કચરાને લઇને તીચ 
ખેસી જશે, અને ઉપર નીતર્‌ કેપરેલ તરી આવરો. 
ત્યારપછો તેને આરતે રહી ઉપરથો નોતારી લૅવુ. 

૮૬૦. ખબુતના ચામડાંને નરમ રાખત- 
વાની રીત.--સ ખુતને હમેશ નરમ રાખવા માગ- 
તાંહોતોા કેઇળી ન્નતનાં તેતને ખરલે 
હ્ગગાડવી. 

૮૨૧. ખુતનાં ટકાને પાણીથી કોહો 
જતા અટકાવવાની ર૨ીત.--ઝે ઘોડું મધમાખનું 
મીપ્ગ તથા થાડી બકરાંની ચરભીને સાથે તાવી ખત્ને 
મેલવી ખુતના ટાંકા ઉપર મશાસે તો ખ્ુતતા ટાંકા ઉપર 
પાણી તથા ભીની હવાની અસર ઘશે નહી, તથા 
યણ વખત સુધી તકી રેહેરો. * 

૬૨. બે વગરે રગની પ્રવાહી સેલ- 
વણીને સેલવી એક અતીશય કાલી સેલ- 
વણી બનાવવાની રીત---એક વાઇન ગલાસની 
અંદર મામફલના ઉકાલાનું પાપગી નામા; અને પછો 
ખીન્ન ગલાસમાં હીરાકસીને પોગલાએ. હવે આ બે 
લગ્‌ર રંગની મેલવ'ગીને નને એકમેક સાથ મેલવશોા 
તે! થોડા વખતમાં તેએ ખને સાથે મલી એક અતી- 


૩૦સીચન 





શયકાલી મેલવઃ'ગી ખની જરી, નમાં ૬ક્ત થેન્ડો 
ગુંદર ના“ખ્યાથી શાહીની ગરજ સારશે. 
શાસ્ત્ર જું કરેછે તે નનુઓ. 

૮૬૩- માખણ તાજા દુધમાંથી તુરત 
બનાવવાની સાદી રીત.--એક સોદાવાતરનો 
પોળ સીસી ભરી તાન્તુ ચા"ખ્ખું' દુધ લેવું, અને તે 
સીસીને મજ્ખુત ખચ મારી કોઇખી નરમ ચીજ ઉપર 
જ્યાંસુધી માખખાગુ ઉપર તરી આવે ત્યાંસુધી ઠોકયા 
કરવી. એક કલાકમાં રુધમાંનું માખ્માગ €૫ર તરી 
આવરે તેને કાહાડી લેવું, અને ખાકી રહેલાં દુધને 
ચાર્હેમાં વાપરવુ - 

૮૬૪- માખણને લાંબા વખત સુધી 
જાલવી રાખવાની રીત.--ર) ભાગ નીમક, ૧) 
બાગ ખાંડ, અને ૧) બાગ જ્રોખાર. આ ૬ર૨એકને 
જુદાં ન્તુદાં વાટી 'મારીક કરી સાથે મેલવી નોખો, અને 
પછી ૧) રતલ માખ'ગ્માં ઉપલી મેલવ'ગીમાંથો ૧) 
આંઉસ મેલવેો. આ રીતધો ખનાવેલું માખણ્‌ બે 
મહીના પછી ખાવા લાયક થરો, પાગ જે તેને તેટલા 
વખતની આગમન વાપડવું પડે તોકશી અડચણ 
નથી, પ'ગ્‌ તેમાં જરા સુરાખારને। સ્વાદ લાગશે. ત્રાગુ 
વરસ જીધી આ માખણુનો સ્વાદ અને રંગ તાનના 
માખણના નેવે।જ રહેશે. 

£. ૮૬૫. ર'ગબેર'ગી દરાખ ખનાવવા- 

કલા.--એક તમાખુની નલીને। પ્યાલાવાલે। ભાગ 
પોગલાવેલી રાલમાં બોલી નલીને રસ્તે કુક મારરો। 
તા ઝલકતી રૂપેરી રગની તથા ખીન્ત તરેહવાર રગની 
દરાખા ખનરો, અને તેમને એકઠી કરી સાથે ખાંધરેો। 
તો દરાખના ઝુમખાને બાખેહુબ દેખાવ આપશે. 


૮૬૬. ર્‌માલ ઉપર છૃષી વાત લખ- 
વાની કલા.---પેહેલાં સ્વચ્છ પાણીમાં %્રટકીને પી- 
ગલાવવી, અને પછી તે પાળોથી ગનન્‍્ન માંના સાક્‌ 
સુકેદ રૂમાલ ઉપર ક'ઇખી છૂપી વાત હેય તે લખવી. 
આ અક્ષરો સુકાયા પછો તદન દેખાશે નહી, પણ 
જ્યારેતે લખેલું પાછું વાચવાની જરૂર પડે ત્યારે તે 
રેમાલને આખ્ખો! સાક પા'ઝમાં બ્‌ાલી કાહાડવે।, 
એટલે પૈલા રૂમાલ સથલી તરકથો બો નાયલે નગા- 
રો, અને કક્ટ કટકોનાં પાગીથો લખેલા અક્ષરો તદન 
સકા જ'ગારો, જેથી જે લખેલું હશે તે સેહેલાઇથી 
વ'ચાઇ શકાશે, ઝે ઉપલી * રીતે કાગલ ઉપર લખ્યુ” 
હોય તો તે કાગજ પાણીમાં ભોજ્વ્યા વગર 
વ્‌'ચારશે નહો. 


સ સડક ને 
૮૬૭. રૂ્‌ધેરો અક્ષરે.--નેે એક કાગજ 
ઉપર નાઇત્રેત એક્‌ સીલવરનાં પાણીથી લખયું હોય 
તાતે લખેલુ સુકાયા પછી તદન દેખાશે નડ્ડી, પણુ 


શ્સાયન 
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નેન્તેને જે વાસણમાં સલફેત ઓક એમોનીઆ હીય 
તેની ઉપર ધરશે। તે તે લખેલું ખુલ્લું રેખારી, અને 
અક્ષરોની ઝલે પણ્‌ રૂપાંના જેવી મારશે. 

૮૬૮- રેશમી, સાતીનનાં,ઠ ૨ ગીન 
ઉનના, ઇત્યાદી, કપડાં ધોવાની સરસ 
રીત.---૪) આંઉ'સ નરમ સાણુ, ૪) આઉસ મધ, 
૧) ઇ'ડાંની સફેદી, અને ૧) ગલાસ જન દારૂ. આ 
સઘલાંને સાથે બરાખર મેલવીને તેમાં એક ન્સ્રા કઠણ 
ખ્રશ ખોલીને કપડાં ઉપર સારીપેડે ઘસડવું; અને 
પછી કપડાંને થ'ડાં પાણીમાં વીછરી કાહાડી તેને નીચ- 
વ્યા વગર એક સાફ રારી ઉપર વખાતુ' નાખવુ. 
ન્યારે સઘલુ' પાણી ટીપાઇ રહે, તયા કપડું સઘલી 
ખાનુથી હવાગેલુ' હીય, ત્યારે તેને તુરતજ ઇસ્ત્રી 
કરવી. 

૮૬૯. લીલાં, કીરમ, તથા પીલાં 
અલતા.--૧) ચમચા ચોખ્ખો દારૂનો અશ્ક (એ- 
લકેહીલ) એક ચાહેના પ્યાલામાં નાખે; અને તેમાં 
થાડીક ખોરરેસીક એસીદ (નેને સાદાખાર સાથ મેલ- 
ન્ચાઘી ૮।કનખા૨ ખનેછે તે) નાખી હોલવે।1. પછી 
નને આ મેલવણીને સલગાવશો તા ઘણા સુદર લીલાં 
અને પીલાં ખલતાં થશે. જે ખો રેસીક એસીદને ખદલે 
ખેરીતીસ નાખશે તે। પીલી રેશાની નીકલશે. નને 
સ્્રાનસીઅનને। ભુકો નાખરો તે! છું'દર કોરમજ્ 
રગની રોશની નીકલશે. 

૮૭૦. લીલાં મરચાને તીખાસ કાહાડી 
નાખવાને ઉપષાય.--ડીલાં મરચાં લાવી નેમ 
ગમે તેમ કાપી અથવા ચીરીને એક રાત પાપડખારનાં 
પાણીમાં ભીં'જવી મુકવા; એક શેર મરચાંએ ૪) 
અમવા ૫) તોલા ખાર લેવો. પછી સહવારના મર- 
ચાંને સારીપેઠે ધોઇ કાહાડી મરી, નીમક, ત? ખીન્ને 
મસાલો નાખી--જેમ ખીજ તરકારી રાંધોએ છીયે 
તેમ--રાંધવાં અથવા તલવાં, અથવા તેને। મનપસ દ 
દૃપયાગ કરવે।* 

૮૭૧. લી'ખુતે ચલાવવાની કલા.-- 
એક લી'છુમાં ખારેક છેદ પાડી તેને કે!તરવુ', અને 
તેમાં થોડો પારો ભરવો. પછી તેનું નાફ મી'ગ્ધી 
અ'ધ કરી તેને તાપ આપવે।, એટલે તે ગબડવા માંડશે. 

૮૭૨. લેોબાનના જુલ બનાવવાની 
રીત.--એક લેોાહાડાંની પાતલો હ્લોષ્ડોડી ઉપર લેખા - 
નની ભુકો પાંથરો લેોહાડીને ધીમી આંચ ઉપર મુકની, 
અને આ .ભુકી પાતલી થવા પછી તે ઉપર એક કાચનું 
વાસણ્‌ €'ધુ હાંકી નીચે જરા વધારે તાપ કરવે।, જેથી 
છોખાનનો ખાક થઇ પેલાં વાસણ્નાં તલાયાંને લાગશે. 
ખાફ ખરાખર ખધાઇ રરહેત્યારે હાહીરીને નોચે 


સવાપયોગી નુસખા સ ગ્રહ. 
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ઉતારી પાડી થ'ડી થવા દૈવી, અને પછી પેલાં વાસપ્ગ- 
ને ઉગચકી તેને તલ્મેયે જે ખાદ ખ'પાઇ રહયે હોય 
તેને અક છરીથી ઓખવો કાહાડવે।. આ લેોખાનનાં 
ફુલ દવાનાં કામમાં આવે છે. 

અ ૦-૦૬ 

૮૭૨* લોહોયંનો કાત સાફ કરવાની 
રીત.--1) રતલ ચરખોમાં ના) આંઉંસ કપુર નાખી 
સ્રુલાપર પીગલાવે।, અને તે થડું પડવા પછી ગમે 
એવાં કીતાયલાં લે।!હાડાં ઉપર ચોપડી ખે દાહાડા રાખી 
મેતો, અને ત્યારપછી તેને નુછી કાહાડશેો તે! તે 
નવાં જેવું ઝલકતુ' થરો. 

૮%. લેોણોડાંપર ત્રાંબા જેવો ૨ગ ચ- 
હડાવવાની રીત.-ડોઇબી ન્તતનું લોષ્ડાડાંનું હધીયા 
જેવું કે છરી, કાતર અથવા ભર્ટ સુ'ઠવાના સુઇઆને 
ધસેલ્મુ સન એક કોપર માં બોલશે તો તરતજ તે 
ઉપર તાંબાના જેવો ૨'ગ ચહડશે. 

૮૭૫* વીજલીથી ખચાવ કે મ કરવે.- 
જ્યારે ગગડાટ સાથ વીનલી પડતી હોય તથા વરસાદ 
આવતો હોય ત્યારે વરસાદથી બચવાને માટે ફોઇખી 
ઝાડ નીચ આસરે લેવે। નહી, પણુ હી'મતથી ભી'ન્તતા 
ભો-્તતા ચાલ્યા કરગું'$ ભી'ન્તવાથી વીજ લીધી ખચાવ 
થશો. ફોધઇબી સીસાની તથા લોહેડાંની ચોજથી ધણા 
દુર ચાલવું. આવી વેલાએ ઘરમાં જેમ ખને તેમ 
ઓરડાની વચમાં ખેસવું અથવા સુવુ; દેવાલ આગલ 
પણ્‌ ખેસવુ ઉઠવું નહી, અને ખારીનો આગલ ૦૪ઇ 
ઉભા રેહેગુ નહો. આ વસ્તુએ થી દુર રેહવાનું કારણુ 
ગમે” કે તેવે। વીન્ટલીને પોતાની તરફ ખેચેછે, નજેથો 
જે કે।!ઇ એવી વસ્ડુએની પાસે ઉભુ અયવા ખેઠુ' 
હાય તેની ઉપર વીન્#્લી પડે. 


૮૩૬- વાધન દારૂ ઉપર પાણીની અ- 
જાયખ જેવી અસર --એક સાંકડૅ મોહોડેની 
ખાતલો વાઇનથી છલાછલ ભરો પાણીથી ભરેલાં એક 
એવાં વાસખ્્‌મ મુ'। કે ને 1 ષાણી ખાતલ્લાનાં મો'ડો- 
શંની ઉપર જ્ઠુધી આવી શકે. તુરતજ ખાતલીમાંને 
વાઇન ખાર્હે૨ નીશ્લવા માંડશે ગને પાણો ખાતલોમાં 
જવા માંડશે. આ ખનાવ પાણી વાઇનથી ઘણું ભરી 
હવાથી બને છે. 

૮૭૭. સાતોત તથા ખીજન' રેશમ્ડી 


કપડા ઉપર ર્‌પાંનાં ચીતરે।.--સાતોન, ફ્રીત, 
અથવા કૈદખી રેશમી કપડાં ઉપર નાઇર્તેત એક્‌ 
સીલવરનાં પીગલાવેલાં પાણીથો હરએક તરાંહના ખુદા, 
ચોતરો, અથવા નામ પાડીતે કપડું બીતું હોય તે 
વેલાએ જે વાસણુમાંથો હાદકોજન ગ્યાસ નીકલનો 
હાય તેના મોહાડાં ઉપર ધર્યું હોયતો રૂપુ' ચાંટા 
જઇ સીતશે રૂપાંતા જેવાં ઝલકતાં દેખાશે. 


શિ. 
હ ડેઇ 


૮૭૮. સાતીન તથા ખીજન' રેશમી 
કપડાં પર સે।તાનાં ચીતરે।.--નાઇનોમ્યુરીએ- 
તીક ગ્‌ાલ્દનાં પાનના ૧) ભાગ સાથે સ્વચ્છ પાળોના 
૩) ભાગ મૈલ્વે', અને તે પાણીથી સાતીન અથવા 
ખીન્ત' રેશમી કપ પર તમારે પસદ પડત ચોતરે 
અશ્વાનામ પાડી; ત ચીતરે ઉપલાં પાખીથી ભીનાં 
હે।ય તેટલાં” જેમાંથધો હાઇડ્રોજન ગ્યાસ નીકલતો હ્ડય 
તે વાસણ્‌ના મોહે ડાંપર ધરો, એટલે કપડાં ઉપર સોનું 
ચાંટી જઇ પેલા ચોતરો સોનાના જેવાં ચલકતાં ટરીસરો. 
આવી કીસમના ચીતરે હવાથો ખરાખ થતાં નથી. 

૮9૯. સીસીમાં ઝવાહેર.--211) અ!ં- 
ઉસ સલકેત એક સોદા (સોદાખાર અને ગ'ધકના 
તેન્તખથો ખનેલા ખાર) ને ર) આંઉસ ફકાં પાણીમાં 
પૌગલાવે।, અને તે ગરમ હોય તેટલાંન એક સીસીમાં 
રેડી મજ્ખુત છુચ દેઓ. નને અરધા કલાક રડી આ 
સીસીને। ખચ ઉઘાડશો તે। સીસીમાં ધણા સરસ ઝવા- 
રદેરની માદક આકારો ખ'ધાવા માંડશે. 

૮૮૦- સીકાના બે પડ કરવાની 

કલા.--એક લાકડાંના કટકા ઉપર આ પ્રમાણે *.* 
ત્ણ ટાંચની ખોશે।, અને તે ઉપર એક સીક મુકો. 
ત્યારપછી તે સીક્કાની નીચે તથા ઉપર ગધકનાં ફુલને! 
હગયેો મુકો અને તેને સલગાએ।. જ્યારે ખલતનુ' 
ખુન્તઇ જરે ત્યારે સૌકાના ઉપલા ભાગ ઉપર્‌ ધાતુનું 
એક પાતલું પડ ખ'ધાયલુ “ગાશે. 
“ હ«૮૧. ખોટુ સોનું બનાવવાની રીત.- 
૭) ભ્રાગ પ્લાતીના, ૧૬) ભાગ ચો-ખુ' તાંખ્યુ, અને 
૧) ભાગચાખ્ખું જસત. આ ગણડૅ ધાતુની ઉપર 
કોલસાની ભુકી નાંખી સખત ગરમી આપી તેઓને 
તાવવો. આ ધાતુ સાનાના નેવા રગની ઝલકતી તથા 
ભારો ધાયઈે. 

૮૮૨. હુલકુ સોનું બનાવવાની રીત.- 
૧૬) ભાગ તાંછુ, ૧) જાગ રૂપું, અને ૨) ભામ સોનું. 
આ તણ૩ ધાતુને એકઠી ગાઃવી% એટ્લે હલકુ સોનું 
ખની જરો. 


૮૮૩. સેો।નાના દાગીનાની પાછી ઝલે 


લાવવાની રીત.--તરામાં ધોકો નવસાગર નાંખી 
તેને પીગલાવવે;, અને તેનો અ'દમ ખરાબ થયલા 
દાગીનાને નાખી ઉકાલવા, ખએેટલે તેઓ નવા નવા 
સાક અને ઝલકતા થરો. 

૮૮૪- વીટી બનાવવાનુ સોનુ'-- 
૬) ભાગચોા”ખું તાંખુ, ૩) ભાગરૂપુ; અને પ) 
ભાગ સોનુ, આ ત્રણ ધાતુને સાથે તાવવાથી હાથનાં 
ગ્માંગલાંની વીઢીને માટે “લટદી ઘસાઇ નહી ન્ય, 
તથા સારી પાલોશા થાય, એવું સોનું બનેછે. ને તાંખુ 


સ્વે।પમોગી તુસખા સંગ્રહ. 


સ્પેન દેરામો આવેછેતે તાંછ્ુ આ કામમાં વાપરેત્નો 
વધારે સારૂ 

૮૮૫. જા'ખુરા ૨ગનું સેોન્‌.-- 
નાઇમોમ્યુરોએત ઝેક ગોલ્ડ (સે!નું પીગવાવેલા તેન્ત- 
ખ) ને પાગીધી ઘણાજ નઃચપ કરી તેવીજ રીતે નરમ 
કરેવાં મ્યુરીએત એક તીનનાં (કલાઇન! તેન્નખનાં) 
પાણીમાં મેલવશે! તો ન્તખુરા ૨રગનું સોનું નીચે 
એકડુ ધરે . 

૮૮૬. હળદમાંથી કુકાના જેવો! રંગ 
ક્રાહાડવાની કલા.--થાડ દલેલી હળદરમાં જરા 
મુને। નાખીને મૅલની નાખવું. પછી તેમાં નરા પાળી 
નામીને મેલવરો। તો કકાના નવો રગ થશે. નને 
કોઇ વખત જુંકુ નડી મથે તે એવી રીતે ખનાવીઆથી 
કુકાની ગરન૪ સરરશે. 

૮૮૭- હાઇદ્રાજત ગ્યાસ બનાવવાની _ 
રીત.--એ ગ્યાસ એક પોહોલાં મોટાડાંની ખાતલીમ।ં 
જસત અથવા લોષ્ડાડાંની ભુકો નાપ્મી ઉપરથી પાગીયધી 
નરમ કરેલી સલક્યુરોદ એસીદ નામવાથી ઉત્પન્ન થાય 
છે. ૧) ભાગ એસીટે પ) ભાગ પાણી ભેલવું. નને 
ચે!ખ્ખી ગ્યાસ જેદતી હોયતો ચા"્ખું જસત વાપરવુ. 

૮૮૮. હીકમતથી ખલતેો ષાહાડ બના- 


વવાની રીત.--ર) તોલા જ્ીરેખાર અને ૨) તેલા 
ક્રીમ આક તારતર લઇ તેને! ખારીક ભુ કો કરવો, અને 
એક ખીન્ન સાથે સારીપ્ે£ મેલવીને તે મેલવણીમાં 
ખલેલાં લાકડાના કોલસાને। થોડોક ભુકો મેભવવેા. 
પછી તે ભુકાનો એક ન્ગાએ ખતાસાના પડા જેવે 
હગલે! કરીને તેનાં મથાલાં ઉપર આતશાની નેત લગા- 
ડવી, એંટલે તેમાંમી કુદરતી બલતા પાહાડની મીશાકસે 
ધ્રુમાડાનાં વાદલાં તથા રોશનીના બ્રભુકા નીકલશે, 
અને જૅમ ગરમ તપેલા લોહેડાંના એક કકડાને પા- 
ણીમાં ખે।લ્યાથી જેવે। અવાજ નીકક્ેછે તેવે!ન્નટ અવાજ 
તેમાંથો નીકલશે, તથા ગરમ રાખ અને એવુંજ ખીનુ' 
ખલતા પાહાડનો પેઠે તે ઢગલાની ખોરદુની આસપાસ 
ગગડી પડરો. 


૮૮૯. હ'નરથી દરીયાનું' પાણી ખના- 
વવાની રીત.-૧) ગ્યાલન પા'ગી, ર) આંઉસ સાધા- 
રગ નીમક, ૦1) આંઉસ મ્યુરીએટ એક મેગનીસીયા, 
2) દ્રામ મ્યુચીએટ ઓક લાઇમ, ૧) કામ સલફેત ઓક 
સોદા, અને૧) દ્રામ સલફ્ેત ઓક મેગનીસીયા. એ 
સઘલી વસ્તુઓને પાણીમાં ખરપ્બર પીગલાવવી. જ્યાં 
દરીયાનતું પાણી મલો નહી શાકે ત્યાં ઉપલી રીતે બના- 
વેલુ' પાપણી સઘલી રોતે ગુગકારક થઇ પડરી, 
ખીજી--મેલદસ મેદીતરેનીયન સોલ્ટને પ!શીમાં 
પીગલાવ્યાત્રી પગ દરોયાનું પા'ગી ખને છે. 


-----------૦-----૦.:--૦૦૯: 


કૃષાગાગર*૪) ભાગ, વાલો ૨) ભાગ, નાગરમાથ ૪) 
શાગ, તજ ૪) ભાગ, તગર ૨) ભાગ, ક્ચારા ૨) ભાગ, 
મલ્ખારો સુખમડ ૧૮) ભામા, દ્રગડકુલ ર) ભાગ, ગવ- 
હલા ૨) ભાગ, ઝલાખર્ન કલો ૨) ભાગ, નખલે! ૪) 
ભાગ, હેબાન ૪) ભાગ, સગલ ૨) બાગ, સીલારસ 
૧૮) ભાગ, કસ્તુરો ૯) ભાગ, મયદા લાકડી ૯) ભાગ 
આ સથલી ખુકાખામાંથી કસ્તુરી તમાં સૌલારસને 
એક ખાજૂ રાખી, ખાકોની સઘલી ખુ?ાખેોને છુદી 
ખારીક કરીને કપડછાગ્‌ કરવી. પછી સીહારસની અદર 
કસ્તુરી તથા હપલી ભુકો નાખી સાશીપેડે કાલવવી 
તથા ઘુ ટીને એકરસ કરવો તથા આ મેલવાગીને કાદા 
રગ આપવાને માટે કોલસાની ખાશીક કપડછા'ગ્‌ કરે- 
લી ભુકી ઉમેરવી. ત્યારબાદ આ મેલવળને ખાંખુની 
પાતલી અથવા નતી સલી ઉપર લપૅટવી, એંમ્લે અ- 
ગરખત્તી તઇયાર થઇ. તે ઉપલી મેલવખણી સલા 
ઉપર લપૅટતી વેકાએ તેની ચોકઝાાઇ કમી દેખાય તો 
તેમાં થોડો ગોલ ઉમેરવો, એંટલે તે ચીકણી થશેઃ 
અને ગલીપર લગાડતી વેલા હાથને ચોંટી ન્નય તે। 
અખીર અથવા અગઃખત્તીનાો છં દેલ! ભુકો! હાથને 
લગાડતા જવું. એમને બાલ્યાથી ઘણો સરસ જ્નુગધી 
વાસ નીક્લેછે. 

૮૯૧. અખીર બનાવવાની રીત.-- 
૧૦) તેલા વાલે, ૧૦)તેલા કષૃુરકાચલો, ૧૦) તોલા 
ગવહલા, ૧૦) તોલા સુકેદ સુખડ, ૨૦) તોલા નાગર- 
માથ, ર) માસા કેરાર; ૧) વાલ કસ્તુરી, ૧) તોલે! 
ન્તયપત, ૧) તે!લેો! ન્નયકૂલ, અને ૧) તાલોા એલચી. 
આ સઘલા'ને છુ'દી ખારીક કરી તેમા ચુલાખનું 
અત્તર ખરાખર મેલવવુ', એટલે સરસ અખી૨ તઇયાર 
થયા. એ ખુરાખે। દાખલ વપરાયછે. 


ર ૮૯ર. આતશ વીના ર્‌ષું તાવવાની 
કંલા.--ચાંદીના અથવા રૂપાંના ષાણાના એક કતકા 
€ઇપર ને ચાડી નાઇગીક અસીૌદ નામરો તે। તે થોડી 
મીનીતમાં પોગલી જરી. 


૮૯૩. આગની દીવાસલી બનાવવાની 


જીત.--પોાચાં લાકડાના કટકામાંથી મણ્‌ ત્રણુ આંગલ 
સલીના નેવાલાંબા કટકા કાપી કાડવા, પછી તેને એક 
છેડા આગલમો ટાવેલો ગંધકમાં ખોલો કાડવી. 
કાર'ગુકે નેવે! દીવાસલીને છે૩ા સલગીએ કે તેનું 
ખલતું આગલ વધે. પછી ફે!સફે।રસ ૪) ભાગ, 
સુરોખાર ૧૦) ભાગ, સાજે! સરસ ૧) ભાગ, સ્માલટ 
૨) ભાગ પહલા સરસને એક વાસણમાં નાખી 
તેમા જરા પાણો રેડીને સરસના વાસણ્‌ને ખીન્ન 
ઉકળતાં પાણીના તપીલાંમાં મુકોને પીશલાવવે।, પણુ 
તે વાસારુમાં પાપ્ગી ન્નય નહીં તેથી તે વાસણૂથો ઘોડું 


સવોપયોર્ગી તુસખા સંગ્રહ. ૮૭ 


૮૯૦. અગરબત્તી ખનાવવાની રીત.- 


કજ 


અધુરૂ પાણી રાખગુ'* જયારે સરસ પીગવીને જેલો 
નેવે! સદ।ઇદદાર થાય કે તેમાં કોસડ્રોરસ ધીમે ધીમે 
નાખતવે।, અને તેને'સારી પેઠે હીલવતા જઇ સરસની 
સાથે ખરાખર મેલવી એકરસ કરવો એ વખતે પેલ 
દકલતાં પાણીની ગરમી ૧૪૦) થો ૧૫૦) ડીરી ફાર- 
નહોત જીુધીની રાખવી પછો તેમા સૂુગે'પાર તમા 
સીરુર નાખી મેલવી રેવુ' અને છેલે તેમાં સ્માલટ 
નાખો બધાને સારી પેઠે મેલવી લાહી નેવું કરી નાખ- 
વુ, પછી એ મેલવાગીને ગરમ સપાટ સંગેમરમરના 
પથરા અથવા લેોહાડાના પતરાં ઉપર પાંથરી દઇ પેલી 
દોવાસલીની કાડીના ગધક લગાડેલા છેડા ખોલી 
કાહાડી સુકાતાં કરવા એ દીવાસલીને સલગાવતી 
વખતે ખરબચડી જગાપર નેેરથી ધસવી. 

૮૯૪- ઇડાની દાલનુ' તેલ કાહાડવાનો 
જરીત.--૧) ભાગ ઇડાંની કાચી દાલ, ર) ભાગ પાણી, 
અને ૧) બાગ એલકેોહેોલ (દારૂને અરક)ઃ પેહેલાં 
ઇગંની દ્રાલને તથા પાણીને સાથે મેલવો કાલવવું, અને 
પછી તેમાં દારૂનો અરક ઉમેરી જ્યાંસુધી સઘલુ' તેલ 
તરીને સપાટો ઉપર આવે ત્યાંસુધી રેહવા દેવુ, અને 
પછી તેલને સ'બાલથી નીતારી લેવુ'. બજી--ઇડાંની- 
દાલને જ્યાંસુધી તેનું તેલ ઝરકવા માડે ત્યાંજ્ીધી 
ગરમ કરવી, અને પછી તેને દાબીને સઘલુ તેલ 
કાહાડી લેવું. દસથી તે ખાર ઇડાંની દાલમાંથી ૧) આ- 
ઉસ તેલ નીક્લેછે- આ તેલ દવાનાં કામમાં આવેછે 
એને ખાધાથો અંગમાં ગરમાં લાવેછે, તથા શરીર 
ઉપર ધસરીને ચાપડયાયી શરીરના અટકો ગયલાં 
સાંધાને તથા નેસને છુટાં પાડેછે. 

૮૯૫. કનતાન ઉપરની તસવીરેને 


જાલવી રાખવાની રીત.--કોહેતાં કનતાનને 
મજખ્ત કરવાને અને નવાં કનતાનને કેહોાતું અટકા- 
વાને માઢે તસવીરના પાછલા ભાગ ઉપર ખે અયવા 
ત્રણ હાથ સકેતાના મારવા, એટલે તસવીરો એક 
જમાનાથી તે બીન્ન જમાના જ્ુધી ન્નલવી શાકાયછે. 


૮૯૬. કપડાને માટે ગુ'દરતી કાજ.- 
૨) આંદસ સારો સફેદ આરખી ગુંદર લઇને તેની 
ખારોક ભુકો કરવી, અને તેને એક સાફ વાસગ્‌મા 
નાખો તે ઉપર ૧) પેતત અથવા તેયો'ો વધારે (પાતલુ 
અથવા ઘટ્ટ જેઇએ તે પ્રમાણે) ઉકલતું પાણી નાખ 
ગક રાત જુધી ઢાંકીને ડરવા દેજે. ખીજે દ્રાહાડૅ 
ગુ'દરનું ઠરેલુ' નીતર્‌ પ!ઝી સ ભાલથો એક ખાતલીમાં 
નતારી લેવું; અને તેને મજ્ખુત ખુચ મારીને રાખ- 
વું. અ। પાણીમાંથી ૧) તેખબલનેપ ચમચા ૧) પે'ત કાંન્ઝ- 
માં ના"ખ્યાથો ઘણ્‌ સરસ કાં? ખનેછે, અને તે 
કંજ ને છાપેલી અથવા સાદાં સુકેદ્ર કપડાંને પાઇ 
હોય તો તેઓ પાછા નવાં જેવાં દેખાય છે. 


૮૮ સવેપ્યોગી વુસખા સ ગ્રહ. 





૮૯૭- કસોસસે ઝુલાખ ઉગાડવાની 
ર્‌ ત.--નેવાં કુલ ઉગતાં ખ'ધ પડે કે તે ઝાડનાં 
મથાલાં થોગં થોડાં કાપો નાખવાં. ખીજી'.--જેવી 
કલીએ થાય તેવીજ તેમને તોડી કાહાડવી. થીજી .-- 
જ્યારે જમીનમાંનો કસ સુસવા માંડે ત્યારે થોડાક 
દાહાડા સુધી તેનાં મુલીયાં ઉ'ધાડાં રાખવાં, અને 
પછી તેની ઉપર મટાડી પાછી વાલવો. નથુ .-- 
થડની આસપાસ કાંટલાંનો રારો વીટાલવો, આ 
સધલા ઉપાયોની મતલખ એવી છે કે ઝાડના રસને 
જ્લદીયો ઉપર ચહડતાં અટકાવવે। અને ધીમેધીમે 
ચહડવા દેવે, એટલે રુલાબને! ખાહ્દાર ગયા પછી 
તે ઝાડ ઉપ૨ રુલાબ ઉગવ। માંડશે. 


૮૯૮. કાગજ વલગાવવાના વેફર ખબ- 
નાવવાની રીત.--સરસ અથવા આઇસી'ગલાસને 
પાણીમાં નાખી પીગલાવવું' પગ એમાં એટલું પા'ગો 
નાખવુ' કે તેનો ઘાહાડેો રશ બને, પછી એક કાચના 
તખતાને પા'ણીના બાદથી ગરમ કરવે!, પણ તે કાચની 
ચારે ખાનએ જેવાં નગ વેકર નનેઇએ તેટલીજ ઉડી 
ધાતુની કરેમ રાખવી, પછી તે ગરમ કાચને તેલ 
લગાડી ખર્‌ાખર કરેમમાં મુકી તેનો €૫૨ પેલા રસ 
રેડવેો, તે રસ ખધાય તેની અગાઉ એક બીશ્તે કાચ 
પાણોના ખાક્‌ષ૨ ગરમ કરી ઉપર તેલ લગાર્યી તે 
રશની ઉપર ખુખ ન્નેરથી દાળી રેવા, જયારે ખેઉ 
કાચના કટકા ખુખ થડા પડે એટલે તેને છુટા કરવા, 
અને તેમાંથો સરસની રોટલી કાહાડી લેવી, અને જેવા 
આકારના વેદર કાપી કાહા*વા હાય તેવા આકારની 
ધારદાર નલીએ ખનાવી સરસની રેોટલીપર દાખીને 
કાપી કાહાડવા, જે વેકૃરને રંગીન ખનાવવા હેય તે 
સરસને પીગલાવતી વખતે કેોઇખી ન્નતને। રંગ તેમાં 
નાખવે।. એટલે નવાં ન્નેઇએ તેવાં રંગીન વેક્‌ર બનરો . 


૮૯૧. કાચ ઉપર કોતરકામ કરવાની 
રીત.--જે કાચ ઉપર નકસી અથવા નામ કેતરવુ' 
હાય તેને પેહેલાં સારીખષેઠે સાફ કરીને તૈ ઉપર તાવેલાં 
મીનવુ' એક સરખું પડ કરવું, અને જે કોતરવુ' હોય 
તે એવી રોતે ફોતરવુ' કે કાચની સપાટી સાફ દેખાય. 
ત્યારખાદ તેની આસપાસ મીનની પનાલ ખાંધવી, 
અને તે ઉપર હાઇદરોકૂલ્યોરીક એસીદ અથવા પ્રલ્યો- 
શસ્પારની ખારીક મેદા જેવી ભુકો પાંથરીને તે ડુબે 
એટલી સલદયુરીક અસીદ નાખવી. તણ્‌ કલાક રાખવા 
ખાદ તે મેલવણી કાહાડી નાખવી); અને કાચને તર- 
પીતન તેલથી ધોઇ સાફ કરવો, એંટલે કોતરાયલો 
ભાગ તદન "ખુલ્હ દેખાશે, કાર'ગ્‌ કેં નેવી સલક્યુરીક 
એસીદ કફ્લ્યારસ્પારની ભુકી સાથે મલી ન્નયછે તેવીજ 
એક ન્તતની ગ્યાસ ઉતપન થાય છે તે કાચને કેોતરે 





છૅ. આ ગ્યાસને ૬મમાં હ્ેેવાથો શરીરને નુકશાન 
થાય છે, અને ચામડીને લાગવાથો તે તદત શ્ઞન 
મારી ન્નય છે. 

૯૦૦. કાચના વાંસણ ઉપર ૨ ગ 
યહુડાવવાની રીત.--થોડા જ્વને છુ'દીને એક 
કનતાનની કોઠરીમાં નાખી તેવું મોહોડું બાંધવુ, 
અને તે કેઠરીને એક પાણીનાં વાસણમાં નાખી એક 
અઠવાડીયા જ્ીુધી ભીંજવી રાખવી, પણુ તેનું પાણી 
દરરોજ બદલતા જવું. ત્યારપછી પેલા «જને હાથથી 
ચેલી ચાલીને (જેમ ઘઉંનું દુધ કાહાડેછે તેમ) તેનુ 
રુધ કાહાડવું, અને તે દુધની અ ૬૨ લીલૌ, પીલે!, 
રાતે, ઇત્યાદી, મનપસ દ રગ મેલવી સારીપેઠે 
ઘુટીને કાચ અથવા કાચનાં વાસણ ઉપર લગાડ્વે।* 
કોઇને ભાવે તે1 એથો તહરેવાર ન્તતની નકસી ચીતારે-- 
અને તેને ખરાખર જ્કાવા દઇ સારીપેડૅ ગરમી આ- 
પવી, એટ્લે તે વાસ" વાપરવા લાયક થશે તથા 
રગ પાણીથો નૌકલી નરી નહી. 

૯૦૧૬ કાચને ગસે તે આકારમાં કાપ- 
વાનીરીત,--સ્પીરીત ઓક તરપેનતાઇનમાં સણને। 
રારે ખોલી કાચની સપાતી ઉપર ગમે તે આકારમાં 
મુકવો, અને તેને સલગાવયાથો તે કાચ તેવા? આ- 
કારમાં ભાંગી જરી. ખીજી'.--કેઇપણ્‌ ધાવુના ખા- 
રીક તારને લાલચાલ જેવો! ગરમ કરીને કાચની સ- 
પાટી ઉપર ગોલ અથવા મનપસ' આકારમાં મૃક- 
યાયથો કાચ તેવાનટ આકારમાં ભાગી જશે. પણ્‌ નસ્‍ે 
તેમ નહી થાય તો તેની ૯પર શથાડું થડું પાણી 
છાંતવાથી તેમન થશે. ગીજી.--કાય ના ક્કચા ઉપર 
કાનસથી ઘસડીને એક સહરેતો પાડવો, પછી એક 
લે।!હાડાંના સલીયાને ગરમ કરી લાલચાલ નેવે 
ખનાવી પેલા સહરેતાપર મુકી જે પ્રમાણ કાચ કાપવેા 
હોય તેમ ફેરવતા જવુ કે કાચ અપ્પોઆપ કપાતે! 
રો 

ઉ૦૨. કાચ સાંધવાની રીત.--૧) ભાગ 
રખર અને ૧૬) ભ્નાગ માસ્તીક ઝુદરને કલોરોફ્રોમ માં 
૨) દહાડા સધી પીગલાવ્યા પછી તેને એક સીસીમાં 
ભરી રાખવુ, તથા વારે ઘડોગે સ્રીસૌને હીલવતા 
જવું અને એ મેલવણીને કાચ સાંધવામાં વાપરવી * 
ખીજી'--કાચને ખુખ ખારીક વાટવે, તથા તેને 
ચારી ઇ ડાંની સુફેદીમાં મેલવી લાહો સરખો ખનાવવે। 
પછી કાચનાં વાસણના ભાંગેલા સાંધાપર લગાડી તે 
સુકાઇને મજ્ખુત બેશે ત્યાંસુધી રેહેવા રેગુ'. એટલે 
વાસણ આખું થરો. એનો સાંધે દેખાશે, પણુ 
પ્રવાહી પદાથ નાખવા છતાં સાંધો પાછે છુટો પડશે 
નહીં. જે કાચ જરાખી કાંકરોવાલે। રેહેશે તો વાસ'ગુ 
સ'ધારો નહી* 


સર્વીપયષોગી તુસખા સંગ્રહ. ૮૯ 





* ૯૦૭. કરાથસાથ ધાતુ સાંધવાની રીત.-- 
કાચનાં લે'પનું પીતલનું મોહેડીયું અથવા કાચના 
ખડીયાનુ' ધાતુવુ' મોહોડીયુ છુટુ' પડી નનય તો! તેઓના 
વલગાનાના ભાગમાં કતકીનોા ખારીક ભુકે। સારીપેઠે 
ભરવો. પછી કતકી પીગલે એટલી ગરમૌ આસપાસ 
આપવી, એટલ્ષે કતકીનાો રસ થરી, અનેતે થડા 
થવાખાદ કાચ અને ધાવુ એક એક સાથ મજ્ખુત 
વલગી જશે. 

€૦૪. કાલા તથા ખીજા તહરેવાર 
રગના ગુલાખ ઉગાડવાની કલા.--જે ઝાડમાં 
શી કાલો! રસ નીકલતેો હોય તે ઝાડ સાથે જે ગુલાખની 
ડાંખલીને તેમાંથો એક દોરો પસાર કરી ખાંધી 
હોય તોાતેની ઉપર શ્ુધ કાલા ગુલાબ ઉગશે. અને 
એજ પ્રમાણે કોઇખી ખીન્ન રંગીન રસવાલા ઝાડને 
ચીક ઝુલાખની ડાંખલીમાં આમેન કરવાથી તેવાજ 
રગના ગુલાખ ઉગી નીકલશે. 


૯૦૫. કાથ ગાળી ખનાવવાની રીત.- 
૩૬) ભાંગ સુકેદ કાથો, ર1) ભાગ લવગ, બા) ભાગ 
ન્તયફૂલ, ૩1) ભાગ ડેશર, ૧) ભાગ એલચી, ર1) ભાગ 
તજ) ૨1) ભાગ ન્તયપત્રી, રા) ભાગ વેલદ્દોડ, ૦1) ભાગ 
ઉદફુલ; અને ના) માસે! કસ્તુરી. પેહેલાં કાથાને 
ખારીને વસ્રગલ કરવો, અને પછો એક શૌોનકેવડો 
સેવોા--જે શોનકેવડો નહી મલે તે સાદો સારો કેવડા 
લેવો--અને તેની કણીમાં કાથા ભરી તેઓને સારી 
પેડુ બાંધી એક જગા ઉપર ૧૫ દીવસ જ્ધી રાખી 
મુકવી$ ત્યારખાદ કૂ'ગ્ીમાંથી કાથા ફાહાડી ઉપલા 
સઘલા મસાલાને ખારીક વશ્નગાલ કરો કાથા સાથે 
મેલવી નાખવે।. ને આ ગેોલી વાલવા જેવે। હેય 
તો ગોટી વાલવી, પણુ ન્ને જીુકકે। હોય તો તેમાં 
પાશ્‌ી નાખી વટા'ગ્‌। જેટલી ગોલી વાલર્વી. આ ગોલી 
પાનમાં ખાવામાં આવેછે, અને એથી મોહેમાંષી 
સારો પમરાત નીકલેછે, તથા પાન સ્વાદદ્ાર લાગે છે- 

૯૦૬. કાચની ભુકી ખતાવવાની સે- 
હેલી રીત.--એક કાચના કકડાને લાલચોાલ જેવે 
તપાવીને તુર્ત થડાં પાણીમાં નાખવે!, એટલે તેની 
ઝીની ઝીની કરચો। થઇ જરો. આ ભુકી ન્નટ્કીને 
સુક્કી કરવા પછી પાલીશનાં કાગજ ખતાવવામા, 
તથા વારનીશને ગાલી કાહાડવામાં અને ખીન્ન 
ઘણાક કામમાં આવેછે. 

હ૦૭. કેલા સોહોટાં ઉગાડવાની કલા.- 

કેલાંને કાંદો જમીનમાં નાખતી વેલાએ એંક લોહે- 
ડાંનાં સલીયાને લાલચોાલ કરી તેથી તે કાંદામાં નાકાં 
પાડવા; અને તેમાં હાથી દાંતનો ભુકે। ભરી તેને 
જમીનમાં દાતવે।, એટલે તેની ઉપર જે કેલાં આવશે 
ત ઘણાં મોહોટાં આવરો. 
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€૦૮. કેરોસીન અથવા ખૌજી' 
આગયુ' તેલ સલગી ઉઠે તેનો ઉપાય.-- 
જયારે ફોઇપણુ નતતું આગયું તેલ સલગી ઉઠે 
ત્યારે ઘભ્નરાવુ' નહીં, પ'શૃ ઘણીન્ટ ધીરન# તથા 
સમયસુચકતા મખી જ્યાં શાખ તમા મટોડું પડયુ 
હાય ત્યાં દોડી જવું, અને પેલુ' સલગેલુ' તેલ 
હકાઇ ન્તય એટ્લુ' તેમાંથી લાવી લાવીને ના'ખ્યા 
કરવુ”, એટલે પેલાં તેલની આગ ખુન્નતઇ જરે, 
અને કેઇઇખી ચોજ અથવા આદમીને ઇન્ન થશે નહી. 
ને આવાં તેલ ઉપર મટૉંડાં અથવા રાખને ખદલેૅ 
પાણી નાખ્યું તા તે બલતાં ગરમ ગરમ તેલના 
માહાટા મોહેટા છાંટા તુરત આસપાસ ઉડવા માડશે, 
અને જે કોઇ આગલ હરી તેએને સખત દઝાડી 
મેલી તે જગામાં મુકેલી ખીજ ચીન્નેને સલગાવશેો, 
માટે એ વિશે ખુખ સાઉચેતી રાખવી. આવી કીસમનાં 
તેલ ઘરમાં રાખ્યાથી ઘણા માણુધાત થયાછે, તથા 
થાયછે; તે વિશે કેોઇપાગુ અ'નતણું નહી હશે 


૯૦૯. કોઇખી ઝાડ ઉપર કસમોાસસે 
કૂલ લાવવાનો રાંત.--જે ખાતરની સાથે સને! 
અને નવસાગર ભેલીને નાખે તા કમાસમે તે ઝાડ 
ઉપર્‌ કૂલ આવે. 


૯૧૦. કોઇખી જાતતા ખીયાં બરાબર 
પાકેલાંછે કે નહી તે જાણુવાની રીત--- 
બીયાંને પાણીમાં નાખવાં: જે તેઓ નીચે ખેસી ન્તય 
તે! ખરાખર પાકેલાં સમજવાં; ઉપ૩ તરીયા કરે તે 
કાચા સમજવાં. આવી ન્નતનાં કાચાં ખી વાવવાતાં 
કામમાં આવતા નમો. 


૯૨૨. કે।પરબ્રાસ ખતાવવાની રીત--- 
એક ભાગ સોમલ લઇને મુસમાં નાખવુ અને પછો 
તે ઉપર ચીકણી માટી નાખી જેટલુ' સોમલ હોધુ' 
હોય તેટલું'જ તાંભાનું પતર્‌ તે ઉપર મુઠવું અને તે 
સવ ઉપર ખારીક કેલસાને! ભુકો નાખવો! તથા મુસ 
ઉપર માટીનું હાંકણુ' ઢાંકોને તેનુ' મે!હાડું બધ 
કરવું. આ પછી તે મુસને ભ્રડોમાં મુકો તેને અગનીની 
આંચ લગાડવી. એટલે સોામલને ખાક થઇ ઉપલા 
ત્રાંબાના કટકામાં પ્રવેશ થશે, અને તમાંખા સાથે સોમલ 
મલીને કે।પપરખ્રાસ ખનશે. કેપરખાસના ચાહે 
પીવાના ચમચા, થાલી, કલશીયા, ઘડીયાલનાં કેટલાં, 
વગેરે ઘણા ઘર સ'સારનાં વાસણે્‌। ખનેછે. 

લવજ. સરસ ખાતશરે.--મલ-મુત્રનો ન«ે- 


ટલો! ભાગ હોય તેથી વરા ઘણી ઝાડ-પાનના કચરાની 
| તાજ રાખ તેમાં મેલવવી, જેથી તેનો નાપસ'દ વાસને! 
| તદ્‌ત નામ થઇ ઉત્તમ ખાતર બનશે. 


હ૦ સવીપયોગી વુસખા સગ્રહ* 





૯૧૩. માલુ'ગાના ઝાડનુ' ખાતર,-- 


કાહેલાંનાં માંસનાં બારીક કકડા કરી તેને ગોલમાં 

નાખવા, અને તે કકડા રોન માલ્રુ ગાંનાં ઝાડની અ. 

સપાસ ના'્યાથી તે ઉપર પુશકલ સાશાં કલ યાયછે. 
હ૧૪. ખજીરી, નાલીયર, શેરડી તથા 


કેલનાં ઝાડનુ' ખાતર.--માંસને પાણીમાં ઉ- 
કાલી તે પાણી ખજુરી, નાલીયર) સેરડી તથા કેલનાં 
ઝાડને સી'પવા થી તેએ ઘણા જલદી મોહેટાં ધાયછે. 
જી --નતે નાલીયરનાં ઝાડને અડદ તથા મગ એ 

ખનેને પાણીમાં ઉકાલીને ખાહેર કાહાડવા પછી તેમાં 
મધ તથા નીમક તાખીને ખારીક વાટી તેને! રે. ૪ 
રાતનાં નાલીઅરનાં ઝાડનાં મુલને લેપ કરે તે તે ઝાડ 
ઉપર મીઠાં અને મોહોટા પુશકલ નાલીયર થાય છે. 

૯૨૫. કાઢ તથા ખીલીનાં ક્લનુ' 
ખાતરે---ઘણ્‌ક લેક પૂરીયાદ કરેછે કે હમણાનાં 
પ્લનો મીઠાસ, કદ, અને ખુશખે! અગાઉના જેવાં 
નદી તે વાજ્ખી છે, કારણકે પ્રાચીનકાલનાં માણસે! 
ઝગાડ-પાનની ઘણોન જતન રાખતા હતા તેથી” સારાં 
મૂલ થતાં હતાં તેમાં કાંઇન શક નથી. તેઓનું ખાતર 
ઘણુ' સરસ અને પુષ્ટીકારક હોવું નનેઇએ. અમારાં 
વાંચનારને માટેનીચે થોડી ન્નતનાં અસલી ખાતર 
આપ્યે છીયે, એવા હેતુથો કે જેવે। ઝાડ-પાનનાં શો।કી- 
ન હોયતેએા તેને અજમાવી નેય, અને પોતાની 
અન્માયશને લાભ પોતાના ખબીન્નત ભાઇખધોને 
આપેઃ--મધ) ઘી, ગોલ, તથા દૃષ એ સરવે સાથે 
મ્રેલવીને કે।પટનાં તથા ખીલીનાં ઝાડને સીપવુ? એટલે 
તેના ઉપર સારાં કોઢ તથા બીલીનાં દલ આવરો. 

૯૧૬. ખાખલાના ઝાડનું ખાતર.-- 
આંખલાંનાં ઝાડને જ્યારે ફુલ આવે ત્યારે તે ઝાડને 
વાંસલાથી તેનાં થડ આગલ નાના ઘા પાડવા, અને 
પછી તલને વાટીને તેમાં મધ તથા ઘી નાખી પાતલુ' 
કરલુ', અને એ મેલવણીને। તે ઝાડનાં ઘા ઉપર લેપ 
કરવે।, એટ્લે તે ઉપર મધુર અને પુશાકલ આંખલાં 
ઉગી નીકલરે્‌. 

€૧૯૭- આંબાનાં ઝાડનુ' ખાતર,-- 
માથા, નણ; અને વાલો, એ ત્રણેને ખારીક વાટોનેૅ 
તેમાં દુધ નાખી ઉકાલવું, અને પછી તેમાં થોડું પાણી 
નાખવુ. આ ખાતર આંખાનાં ઝાડને સીૌપવાથી તે 
ઉપર ઘ્‌ સારા અને સેોષારમવાલા તથા મીઠા 
આંખા થશે. ને દુધ નહી મલી આવેતે! ઉપલી 
ત્રણ્‌ ચીજને ફક્ત પાણીમાં €કાલી તે ષાણી આંખાને 
સીપવુ', તેથી પણુ સારા આંખા થરો. 

૯૧૮. દરાખના ઝાડનું ખાતર.-- 
સસાનાં માંસને પાણીમાં ઉકાલીતે પાણી દરાખના 


વેલાને સીપવું, આ ખાતરથી ઘણી મીઠી ૬રાખ 
હગી નીકલેછે* 


૯૧૯. દાડમના ઝાડનું ખાતર.-:- 
મેહાંતું માંસ ગાલમાં નાખવું; અને તે માંત દાડમડી- 
ની આસપાસ નાખવું, એટલે તે ઉપર ઘણા સારાં 
દાડમ ઉગી નીકલશે. 

૯૨૦. નારગીનાં ઝાડનુ' ખાતર.-- 
કે।ઇપણુ ન્નતનાં પશ્નું માંસ લઇને તેમાં ગાયનું રુધ 
તથા ગેલ નાખીને ઉકાલવુ', અને તે ઉકાલે। ના૨ગી- 
નાં ઝાડને સીપવે।1, એટલે ઝાડ ઉપર ધણી સરસ 
મધુર નારગી ઉગી નીકલરો. 

€૯૨૬૧* ખુલ્લા પીલા ૨ગતા ચાસડાને 
સાક્‌ કરવાની રીત.--૧) પે'ત પાણીમાં ૧) આંઉ 
સ ઓકસએલોક એસીદને પીગલાવવી, અને તેને ઉપ 
લી કીસમનાં ચાંમડાંને સારીપેઠે લગાડયા પછી તેની 
ઉપર થોડીક સ્વચ્છ ચરખી ઘસવોી, એટલે ચામડાંને 
રગસારો ખીલી નીકલરો. 


હરર. ગતાન્પરચાને પીગલાવવાની 
રીત.--ખેનઝોલ, કલોારાફેમ, અને ખાઇસલક્યુરેત 
એપ કારખે!ન ગતા-પરચાને પીગલાવેછે. આ પ્રવાહી 
કપડાં ઉપર્‌ લગાડયાથો પાણી કપડાંમાંથી પસા૨ થઇ 
શકતું નથી$ એ શીવાય એ બીન્નત ઘણાં કામમાં 
વપરાય છે. 

હ૯૨૩. ગ'ધકના તેજાખની (સલફ્યુરીક 
ગએસીદની) બઅબનાવટ.--જુરાખારને અને ગધકને 
એક નાની રકાખીમાં મેલી તેને એક પાણીથી ભરેલાં 
ખીન્ત વાસપ'શ ઉપર્‌ તરતી મુકે, અને પછો એ મેલ- 
વણીને સલગાવી તે ઉપર ગક વસ્‌ુ એવી રીતે હાંડે। 
કે તેમાંથો ધુમા૩ બાહેર જઇ શાકે નહી. આ મેલવણી 
ખલ રેર્ટેરો એટલે તે ગ ધકને। તેન્નખ બનશ. 


૯૨૪. ગલ વીના સેહેલાઈથી હાથથી 
માછલી પકડવાની કભા.---કરમાઇ (જેને હી' રુ- 
સ્તાનીમાં કાકમીરી-કા-ખીજ અને અગ્રે જમાં કોક્યુલસ 
ઇનદીકસ કેહૅછે તે), જરૂ', મૈથી,અને ઘાણ. આ ચાર 
વસ્છુઓ સરખે ભાગે ૬ઇ છુ દી ખારીક કરીને ત્માં 
મે।ખા;, ઘઉંના આટો, તથા પાણી ઉમેરી સઘલાંને 
ખરાખર કાલવી લાહી જેવું કરવું, અને તેને! એક ગે।લે 
કરી તેમાંથી વટેણ્‌ા। જેટલી નાની નાની ગોાલીઓ 
કરવી. પછી આ ગોધીઓને ને તલાવ તથા નદીમાં 
માછલી હોય તેમાં નાખવો, એટલે જે માછલીએ આ 
ગાલી ખારો તેઓ પોતાની મેલે પાણીનો સપાટો . 
ઉતર તરી આવી ઘણુ કરી હીલચાલ કયા વીતા પડી 
રહેશે, જેથી તેઓને પકડી કેોઇખી માણુસથી ઘર 
લઇ જવાને ખની આવેછે. આ સધલેો પ્રતાપ “૨- 
માઇને। છે, કારણકે ત્તે ઘણી કેપ્રો છેડ એ જે વધારે 
ખાવામાં આવે તે! ઝેરી કેઃ 


સવૌપયેોગી નુસખા સંગ્રહ. ટ 





* ૯રપ. ગીલ્ત કરેલી આરસીની ઝ્રેસે 
સાક્‌ કરવાની રીત. --સખીઓના મોહોટા તકતા 
અથવા આર્સીખએોની ગીલ્ત કરેઢી # મો અયવ્ય 
ગીલ્ત વાલી ડ્ાઇપણુ વસ્તુ ને માંખોના ખેસવાથી કેં 
એવાં ખીન્ન કોઇપણ કારણોથી ખરાખ થઇ હોય તો 
ઉ'ઠના બાલની પીછીથી ઇડાંની સફેદી ધીમે ધીમે 
ઘસવી, ગેટલે ગીલ્ત કરેલી % મો નવી જેવી દેખાશે. 

€ર૨૬. ગુ'દરને જુગંથી બચાવવાની 
રીત.--તે તમો તમારા કાગજ વલગાવાના રુ દરને 
ક્રુગથી ખચાવવા માગતા હી તા તેમાં એક ચમટી કુઇ- 
નીન અથવા તેથીખી ખેર્ટેતર એક અથવા ખે ટીપાં 
કારખોાલીક એસીદનાં નાખે, એટ્લે ચુદર ઉપર ફૂગ 
ચહડશે નહી. 

૯૨૭. ગુલાલ ખનાવવાની રીત.-- 
૧) રોર ચોખાને ધોઇ કાહાડી તેને સુકવવા તથા દલવા, 
ખને તેનાદર શે૨ આટાએ ૨) તોલા પાપડખાર 
પાણીમાં નાખી તે પાણીમાં આટાને ખાંધી ગેલા 
કરવા તથા તેમને છાંયડામાં જ્ીકવવા. ગેલા છ્ુક્રાયા 
પધી ૦1) શેર પત'ગનાં લાકડાની ખારીક ભુકાને। ઉકા- 
લો કરવો, અને જ્યારે આ લાકડાને। સધલહ્‌ા લાલ રગ 
પાણીમાં એ ગલી રહે ત્યારે તેને કપડાથી ગાલી નાખી 
તેમાં ઉપલા આટાના ગેોલાને ભાંભ્ને ખારીક કરી 
ભી'જવવવા; અને પાછા તેના ગોલા વાલો છાંયડામાં 
છુકવવા. નને આ સુલાલને વધારે સરસ લાલ રગ 
આપષવે હીય તે! તેને પતગને। ખીન્તે નવો ઉકાલેોા 
કરી તેમાં દરી્થી ભીજવી સુકવવે!, એટલ્લે ઘાણા ઉ- 
તમ સલાલ થશૈ. એનજ પ્રમાણ વારંગવાર ક્યા થી 
જેવ! ન્તેઇગં એવો રંગ આપી કાકાય છે. 

૯૨૮. ગુ'દ૨ ખનાવવાની રીત.-- 
એક પોહાલાં માહીડાંની ખાટલીમાં ૮) આંઉ'સ સારા 
ગુ'દરના કકડા નાખવા), અને તેમાં ૦1) ખાઢલો પાણી 
નાખવું. ચદર પોગવે ત્યાંસુધી તેને સલીથી પ્મુખ 
હીલવવેો, અને પછી તેમાં આસ્તે આસ્તે હીલવી 
હીલવીને ર1) આંઉસ નાઇ-ોક એસીદ નાખવી, 
ખાતલીને ષણુચ મારવો; અને જેમ ગરેજ પ૩ તેમ 
સુ'દર્‌ કામમાં લેવો. આ રીતથી ગુ'દર ખ'ધાઇ ને! 
તથા કેોહીને તાસ મારતે। નથી. 

હર૯* ધસાઇ ગયલાં જીના લખાણુને 
પાછા નવાં જેવાં કરવાની રીત.--વાઇન દારૂની 
અદર માયકલની ખારીક ભુકોને ઉકાલવી, અને પછી 
તેમાં એક વાદલાંને! કટકે ખોલી કોઇબી જુ'તું લખા- 
ણુ જે એટલું ખરાબ થઇ ગયુ હેય કે વાંચવાને 
મુશ્કેલ પડે તે ઉપર લગાડવો, એટ્લે તે લખાણના 


સથલા અક્ષરો તુરતના લખેલા હોવ એવા %ઇ જરો, 
તૈથી વાંચવાને કાંઇપણુ અડચણ પડશે નફો. 


€3૦. ધેટાંની પીઠ ઉપરનાં ઉનને સુધા- 
રવાની રીત.-ધેટ1ની પીઠ €૫૨થી ઉન કાપી લ્લેવા 
પછી તેઓનાં બાકી રહેલાં ઉનનાં મુલમાં તેલ અને 
ગધકની (અથવા માખણુ અને ગધકના) મેલવણી 
પચાવવી, અને ત્રણુ અથવા ચાર દાહાડા ગયા પછી 
તને ખારા પાણીથી ધોઇ નાખવી. આ રીતથી આવતી 
મ્રોસમનું ઉન ખારીક થરી એટ્લુ'જ નહી, પણુ તેને 
જથ્થોખી વધુ થશો. ઉનમાં પેદ્દા થતાં ઝીણાં ન્નનવરન્ો 
નાશ ખારાં પાણીથો થાયછે. 

૯૩૬૧. ચરેખીનેો ખોરાસ કાહાડી નાપખ્પ- 


વાની રીત.--૧) આં€'સ ચરખીએ ર) ટીપાં ચીની- 
કખાલાનાં તેલનાં (ઓઇલ એક્‌ પીમેનતાનાં) નપ્ખવાં, 
એટલે ચરબીને ખવાસ અને ખોરાસ દુર થરો. 

૯૩૨. ચાંમડાં ઉપર સોનેરી અક્ષર 
પાડવાની રીત.--પેડેલાં ચામડાં ઉપર રાલ ચોપ- 
ડવી, અને પછી તે ઉપર સે।નેરી વરખ લગાડી નામને 
અથવા ખીજ ન્નતતનો છાપ પાડવો હોય તે છાપના 
અથવા નામના ખીલાને ગરમ કરોને ઉપલાં વરખ 
લગાડૅલાં ચામડ્રાં ઉપર્‌ ખુખ જેર્‌થી દાખવોા, અને પછી 
કપડાંથી આસપાસને। ખાકી રહેલા વરખ નુછીનાખવેો. 
શ કામને માટે સીસાંના તાઇપ અથવા છાપ ચાલશે 
નહી, કારણકે તે ગરમીથી પીગલી ન્નયછે; માટે લોહે- 
ડાના અથવા પીતલને। તાઇપ અથવા છાપ વાપરવો. 

૯૩૩. ચામડાં ઉપર રૂપેરી અક્ષર 
પાડવાની રીત.--સેોનાને બદલે રૂપેરી વરખ વાપ- 
રવો. (જુખએે। ચામડાં ઉપર સોનેરી અક્ષર પાડ- 
વાની રીત ) 

€ર૪. ચાંમડાંને નરમ કરવાની રીત.- 
૧) પેત અલસીનુ ખેલ તેલ (ખે!ઇ૯દ લીનસીદ ઓઇલ) 
૯ઇતેમાં ૨) આંઉ'સ મધમાખનું મીણ, ૧) આંઉ'સ 
ખરગનદી પીચ (ડામર); અને ર) આંઉંસ તરષીતન 
મેલવી ઘીમાં ઇ ગાર €પર સઘલાંને સાથે મેલવી પીગ- 
લાવવું. પછી આ મેલવણ્‌ને ચામડાંની ખેડુ ખાન્તુએ 
સારીપેઠે મસલવી, પણ મુખ્યકરીને અંદરનો માંસ- 
વાલી ખાનુએ વધારે મસલવી. 

૯૩૫. ચીનાઇ વાસણોને સાંધેવાનુ' 
સીસેન્ટે.--ચકમકના કાચની ઘણીન બારીક ભુકી 
કરી તેમાં એક ઇડાંની ઝુડ્ેદીને સારોપેડ મેલવ્‌ા, 
અને ભાંગેલા સાંધા ઉપર લગાડી સુકાવા દેવે।, એટલે 
સાંધે ઘણે મજખ્યુત વલગી નરે અને પાછ છુટો 
પડશે નહી. 

૯૨૬. ચીનાઇ સાદરીનો રગ હસેશાં 
જેવાને તેવો રાપખપવાની રીત.--એક ન્તડા કપ- 
ચના કઢકાને નીમકનાં પાણીમાં ખોલી તેથો સાદહરીને 
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સાક્‌ કરવી તથા બીન્ન કપડાંના કટ્કાથો તેને નુછી 
જુકી કરવી. આરરીતે સાદરીને સાકૂ કયા થી તેને 
સફેદ રગ નજેવે।ને તેવો! રહેછે, કારણુ કે નીમકથી તેને। 
રગ પીક્ષો! થતો નથી. 
૯૩9. ચોપડી ખાંધનારાઓને માટે 
કટ લાહી.--ઘઉના આટાને પેહેલાં થ'ડાં પાણી- 
માં મેલવવે।, અને પછો તેને સ્ઠુલા ઉપર મુકી જ્યાં 
જ્ીધી ઘટ્ટ અને ચીકટ થાય ત્યાંજ્ુયી ઉકાલવે।. ત્યારખાદ 
ખઆઢાના વજનના ચોાઠા, પાંચમાં, અથવા છઠા ભાગે 
કટના ખારીક ભુકે। નાખવે।$ અને નને એના કરતાંખી 
વધારે ચીકટ લાહી કરવી હેય તે! તેમાં ધોડી ખારીક 
વાટેલી રાલ ભેલવી, એટલે લાહી ધણી ચીક્ટ ખનશે. 
૯૩૮. ચોષપડીનાં ચામડાંનાં પુઠાને 
સાટે તરેહુવાર ૨ ગ.--કાહ્ા.--૧) ભાગ હીરાકસી 
અને ૬) ભ્ઞાગ પાણી. ખલ્ુ--યુલીવતું પાણી. બ્રાંઉ- 
ન--સે'દ્ાખારનું પાણી. 
૩૯ ચોપડીએને ફજુગથી બચાવવા- 


ની રીત.--જે ચાપડીએ ફુગાઇ ગઇ હીય તેઓને 
પેહેલાં સારીપેઠે સાષૂ કરવી, અને તેઓનાં પુઠાં ઉપર 
સૂપીરીત ઓક વાઇનમાં કુંતીલ પેનની પીછી ખોલી 
લગાડવો. આ રીતથી ફુગ ફરીથી આવશે નહી. 
૯૪૦. છાપેલાં પીકચરને હીંગલાની 
મદદથી ખીજ કાગજ ઉપર ઉતારવાની 


રીત.--પેહેલાં હીં'ગલાને અલસીનાં તેલ સાથે ખરા- 
ખર મેલવી કુવીલ પેન ઉપરમત્રી થાહીની મીશાલ ઉતરે 
એયટ્લોા પાટલે કરવો, અને પછીતેધો જે છાપેલાં 
પીકચરની નકલ લેવી હોય તેની દરએક લાઇનને પનધી 
ચોતાશો જવું, એટલે તે પીકચર તઇયાર થયું. ત્યાર 
ખાદ આ તઈયાર થયેલાં પીકચરનો પછવા?ની કોરી 
ખાજુને પા'ગીથી બી જવવી, અને પછી જે કાગન# 
ઉપર તેની નકલ લેવી હૈય તેનો ઉપર પીક્ચરવાલી 
બાજુ લગાડી ખીજું એક કોર્‌ કાગન તેની ઉપર્‌ 
મુકીને એક અથવા ખે સકાઇદાર હાથ એતો રીતે 
ડ્રેરવવ! કે નન્‍ેશી પેલાં પીકચર ઉપર ચીતારેલી દરએક 
લાલ લાઇન પેલાં કોરાં કાગન્# ઉપર પડી રહે. 

૯૪૬૨- જ'ગાલમાંથી ખલુ ૨'ગ ખના- 
વવાની રીત.--:૬) આંઉંસ નવસાગર અને ૨) 
આંદ'સ જગાલને તારતર (દરાખની ખાંડ) નાં પાણી 
રુંથ સારીપેડે મેલવી લાહી જેવું બનાવવું, અને પછી 
તને એક સોસીમાં નાખી મજખુત ખુચ મારી કેટલાક 
દ્રાહાડા રેહેવા દેવું, એટલે તેના સુદર ખછું રંગ 
થઇ રેહેરો. 

૯૪૦. જરી કામ કરનારાને હાથના 
પરસેવાધી થતી અડ્ચણનેો ઉષાય,-- 


જેઓના હાથમાંથી પુશકલ ષરસેવો નીકલ્છે તેઓને 
સખી કામ તથા ચીકનનું ભરત કામ ભરતી વેલાએ 
ઘણી અડચણુ્‌ થાયછે, કારણુર્કે પરસેવાછી જે કામ 
તેઓ કરતાં હોય તે મેલું થઇ ન્નયછે. આ કવટાલા- 
ભરેલી અડચણુને જ્તતરો ઉપાય આ પ્રમાણે્‌છેઃ--પે- 
હેલાં હાથને સાષ્ુથી ધેોઇઇ સાક વુવાલથો નુછી સુકા 
કરવા, અને પછી જયારેબી પરસેવો નીકલે ત્યારે 
ઘ€'ના સુકાં થુલાંથો હાથને સાક્‌ કયા જવુ, એટલે 
અડચણને એક્દમ અટકાવ થઇ જ્શે. 


“ ઉ૪૩. છપસમ એ શી ચીજ છે.--' 


_જપસપ એક નરમ જ્તફેદ ખનીન છે; જે નખથી સેહૅ- 


[ઇથી એઓખવાઇ શાકાયકે, તેને લગાર મોતી જેવેઃ 
ઝલકાટ હોયછે, અને તે સેર્હેન્સાનટ પારદરશાક છે. 
જપસમ ગંધકના તેન્નખ સાથ સુને। મલ્યાથી ખને છે. 
એ ખનીજમાં કુદરતો રીતે પાણીનું ચોક્સ પ્રમાણ 
હોયછે: ગરમ ક્યાથી આ પાણી ઉડી ન્નયછે, અને જે 
પદ્દાથ ખાકી રહેછે તે પ્લાસ્તર એફ પેરીસને નામે 
એઓલખાયછે, કારણકે તે પેહેલ પેહેલ્ો પેરીસમાં ખના- 
બ્યા હતો. પ્લાસ્તર ઓક્‌ પેરીસનો ભુકો કરી તેને 
નડી મલાહી જેવો થાય તેટલું તેમાં પાણી નાગખ્યુ 
હોય તે! એ ખે પદારથયે। પાછા સાથે મલી ન્તગકે; અને 
ખને મલી થોડી મીનીટમાં એક નજીર પદાથ થાયછે* 
આ દરી જવાના ગુણને માટે પ્લાસ્તર એક્‌ પેરીસ 
સીમેન્ત અથવા ગાર્‌ દાખલ ઘણુ વપરાયછે . 


૯૪૪. બારનાં ઝાડ ઉપર સેોહેોયાં 
તથા મીઠાં બાર લાવવાની કલા.--પેડેલાં 
જેડીમદને। કાહાવો ખનાવી થ ડો પાડવે।, અને પછી 
તેને જ્યાંસુધી ઝાડ ઉપર ફુલ આવે ત્યાંસુધી દરરોજ 
સીપીયા કરવો. ફુસ આવ્યા પછો તલ અને નન્‍ેઠીનદનો 
ભુકીકરી મય અને પાણીમાં મેલવી ઝાડનાં મુલમાં 
નાખવી, એંટહે ખે!રદ્દો €૫ર સારાં મીઠાં તથા માહોટાં 
ખે।ર આવશે. 

લ૯૪પ. ઝાડ ઉપર જેવી જોઇએ એવી 
મનપસ'દ ખુશબાની કેરી ઉગાડવાની રીત.- 
પેહેલાં કેરીનાં ગોટલાંને એક બાર્રીક નાજી પાડી તેમાં 
જે તનતતની ખુશખેો લાવવી હોય તેને રસ 
ભરવો, અને પછી તે નાકાંને મીગૂથો બરાબર ખંધ 
કરી તે ગાટલાંને ભાયમાં વાવવું, એટલે તે ગોઢલાંમાંથી 
જે આંખે। ઉગશે અને તેની ઉપર ને ફૂલ લાગશે તેને 
સુવાસ જે ન્તતને। રસ તેમાં ભરયેો હશે તેના 
જેવો!” આવશે. 

લ્૪૬ઃ ઝાડ ઉપર સેોણહોટાં સોહોટાં 
ફલ લાવવાની રીત.--મોહવડાંનાં ફુલન અરક, 
જેડીમદ, અને કાકર એ તણેને મેલવો ઝાડનાં મુલમાં 
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સપોયા કરેતો કલ મોહાટાં આવે એટલુંન્# નહી) 
પણુ કૂ માંનો થડીયો અથવા ખી પણુ નાના થાયછે. 

૯૪૯ ઝાડ-પાતની વધેમાં વધારે 
કરવાની રીત.--ઝાડ-પાનની ડાંખલીઓ તથા થડને 
કોઇ કોઇ વખત પાણીથી ધોઇ સાફ કરવાથી તેઓની 
વધ ઘણી ન્«્લદી થાયછે, કારણકે ધુલથી તથા લીલથો 
ભરાઇ ગયલાં ઝાડ-પાન ઉપર સ્તુરજની ગરમી તથા 
હવાની અસર જે તેઓને ધણી અગતની છેતે બરા- 
ખર થતી નથી. 

૯૪૮. ઝાડ ઉપર થતી લીલનો નાશ 
કરેવાનોા ઉપાય.--કલીશ્રનો અને લાકડાંની શાખ 
એ ખંનેને પાગગીમાં મેલવી જે ઝાડ ઉપર લીલ થતી 
હૈ।ય તે €પર લગાડયાથી તે ઉપર લીલ થતી અટકશે. 

૯૪૯. ઝાડના રોપાને ધુસથી ખચા- 
વવાનો ઉપાય.--પેટેલાં દરએક રોપાની આસ 
પાસની જમીનને ખોદવી, અને તેનાં મુલમાં પાંચ 
અથવા છ ખાજ-કુપલીની શીંગ નાખવી, એટ્લે 
રોપાના મુલને ઘુસ ખાશે નહો, અને તેથી ઝાડને 
કજ્ી' નુક્શાન થશે નહી. આ ખાજ-જુપલીની શી'ગ 
ખે આગલ લાંખી થાયછે, અને તેની આસપાસ ખારીક 
કાંટા હોયછે. એને હાથ લાગાથી તથા ખીન્ન શરીરના 
જાગને લાગ્યાથી ઘણીન ખન૪વાલ થાયછે, માટે 
સ'ભાલ રાખવીન 

૯૫૦. ઝાડને પાણી કેમ સીષવુ'.-- 
ઉન'લામાં ઝાડને સહવારના તથા સાંજના ખે વખત 
પાણ સીપવુંડ ય ડીની ફૂલુમાં આંતરે પાણી સીપવું; 
વરસાદના દીવસમાં નહી પડયા હોય અને જમીન નને 
જુકી થઇ હોય તે। પાણી સીષજું. હીમ તથા પાતખર્‌ 
ખે રૂતુમાં એક દીવસ પછી પાણી સીપવું; અતે વસત 
તથા ગ્રીષમ આ બે રતુમાં સહવારના તથા સાંનનાં 
પાણી સીપવુ' નેઇએ- ઝાડનાં મુલમાં (ક્યારામાં 
અથવા કુ ડાંમાં) નાખેલું પાણી ઝાડે બરાખર સુસી 
નહી લીધુ હોય ત્યારે ઝાડને અછરણુ થયુંછે એમ 
કહીઝો તતા ચાલે. આ પ્રમાણે અજરણ્‌ થાય એટલુ' 
પાણી ઝાડનાં મુલમાં કદી નાખવું નહી. જે ઝાડને 
અછજરણુ થયુ હોય તેનાં મેલની આસપાસની માટી 
ખણીને તે પાણી તેમાં પચાવવું નનેઇએ; તે ખરાબર 
પચાવ્યા પછી પાણી સીપવાને શર્‌ કરવુ, એટલે ઝાડ 
સારૂ થાયછે. 

૯પ૫૧* મરીજતાં ઝાડને પાછા વતાં 
કરવાની રીત.--એલકે[હોલ (દારૂને। અરક) થોડા 
લઇ તેમાં પીગલી શ કે એટલે કપુર નાખવે।, અને તેમાં 
નદીનું અથવા વરસાદનુ' પાણી નાખવું, પાણીનું પ્રમાણુ 
ઉપલી ખે ચીનના ૧) ત્ાલામાં ૧૦) તોલા ન્તેઇએ, 
અને તે સુમાર પ્રમાણે પાણી મેલવ્યા પછી તેને જ્યાં- 


સુધી કપુર પણી સાથે ખરાખર મલી ન્નય ત્યાંસુધી 
હીલબ્યા કરવું. ત્યારબાદ ને રોપા કરમાઇ અથવા 
મરી જતો હોય તેને ખાહેર કાહડીને પેલાં કપુરની 
પાણીમા ખે અથવા તણુ કલાક ભીજવી રાખવો, એટલે 
તે મરતો રોપા પાછે! જવતે। થરો, અને તેનાં સુકાઇ 
ગયધાં પાતરાં પાછાં તાન્ન' થશે, તથા તેતું મુલ અને 
જડ ઉભી ધશે, તથા તેની ડાંખદીઓમાં અને થડમાં 
જવ આવરો. આ ફયા કરવા પધી તે રોપાને સારો 
મટાડીની જમીનમાં અથવા કુડાંમાં પાછે રોપવે 
અને તેને દરરોજ વરસાદવું, અથવા નદીનું, અથવા 
નલનું પાણો સીપવું. મોાહોટાં ઝાડતાં મુલને પણ્‌ 
ઉપલાં પાણીમાં ખોલવાથી તેઓ પાછાં છવતાં થાયછે, 

૯પર-* ઝાડ રેપવાને જમીન કેવી 
જોધઇએ.--ડોાઇપણ નનતનું' ઝાડુ રોપવું હોય તે તેને 
જમીન પોચી નેઇએ, અને તેજ જમીનમા સારાં ઝાડ 
ઉગેછે. જે «મીનમાં ખી રે।પલુ હેથ તે જમીનમાં પેહલાં 
તલ રોપવા અને તેના કુલ આવ્યાં એટલે તે તલનાં ઝાડ 
સરવ તે જમીનમાં મેલર્વા નાખવાં. આ રીતથી જો 
જમીન પોચી થશે તેમાં ઝાડ રેપવાં. 

હપર. રાખપ તથા કોલસાની ઝાડ-પાન 
અને રેોપાએ ઉપર અસર.--કે ઝાડ-પાન 
અને રોપાઓની આસપાસ વસ'ત ર્તુમાં લાકડાં અને 
કોલસાની રાખ મેલવીને તેમનાં થડમાં પુરયા કીધી 
હોય તે! ફૂલ તથા ફ્રુલનો સારો વધારો થાયછે, તથ 
તેમના સ્વાદ અને ગુણમાં પણુ ઘણે સુધારો થાય છે. 

હપ૪- ઝાડના રેષાને કીડાથી બચા- 
વવાને। ઉષાય.--પ્રથમ કુટેલા ચુનો અને નીમક 
સરખે ભાગે મેલવીને રોપાનાં મુલ આગલ્ઞની ન્મીન 
ખોદીને તેમાં ઉપલી મેલત્રણી નાખવી, અને પછી 
તુરતજ તેના ઉપર પાણી નામવુ', અને તે મેલવણી 
જમીનમાં ભેલપ્ય તેમ કરવું. આ ઉપાયથી રોપાને। 
ટીડાથો સારો ખચાવ થરો. 

લ૯પપ. રૂપાના ડાખ બનાવવાની રીત. 
--૫) ભાગર્‌પું,; ૬) ભાગ ત્રાંખુ, અને ૨) ભાગ 
જ્સતને સાથે ગાલી નાખવું. ખીજી.---ઘણી વાર 
કૂકત કલાઇથી પણુ રૂપું સ ધાયછે. 

૯૫૬ લેોણહેોડાં તથા ત્રાંબાના ડાંખ 
ખતાવવાની રીત.--ક્ષાહોડાં તથા તરાંબાન સાંધ- 
વાને માટે ત્રાં્ુ અને નસત સરખે ભ્રાગે લઇ ગાલી 
નાખવુ * 

૯પ૫૭.--પ્લેતીનમ ધાતુને સાટે ડાંખ. 
--પ્ક્ષેવીનમ અથવા પ્લેતીના નામની ધાતુને સાંધવાને 
માઢે ફકત સોનુ જોઇએછે, કારણુકે એ ખીજ ધાતુઓં 
કરતાં ઘણી ભારી તથા ઘણી કઢણ્‌ છે. 


લ્૪ 


સર્વૉ|'પયેગી તુસખા સંગ્રહ. 





€પ૫૮. નરમ ડાંખ ખતાવવાની રીત.--- 
૨) ભાગ કલાઇ અને ૧) આગ સીસાં ને એકઠુ કરો 
ગાલી નાંખવું. 

હૃપલ. પીતલને। ડાંખ ખનાવવાની રીત. 
--૨) ભાગ પૌતલ અને ૧) ભાગ જ્સતને સાધે ગાલી 
નાંખવું. 

૯૬૦. સોનાને! ડાંખ બનાવવાની રીત. 
--૧૨) ભાગ ચે!ખ્ખું સે!નું , ર) બાગર્‌પુ , અને ૪) 
ભાગતાંષ્ુ. આ ત્રણ ધાતુખાને એકઠી કરા ગાલવી. 

ભ્હૃજ. લેહેોયંના ડાંખ--નરમ પીત્તલની 
ભુકી અને ન્‍૪ર્‌ર નગ ટકાગુખાર- 

૯૬૨. ડાંખ દેતી વખતે ધ્યાનમાં રાખવા 
જોગ સસમજણુ્‌.--ધાતુનાં પતરાને અથવા વાસણને 
રેવણુ અથવા ડાંખ રેવાની સમજણુ રાખવી ઘણોક 
વેલા ઉપયોગી થઇ પડેછે. આ નીચલી સગલી ખાખરે। 
ઉપર રેવણ્‌ રેતી વખતે ચાકસ પ્યાન આપવું ન્તેઇએઃ 
--જે ભાગ સાંધવાના હય તે કાતથી ખાલેશ, ચલકતા, 
અને સરખા હૉજા નસેઇએ. રેૈવણગ્‌ દેતી વખતે 
સાંધવાલા ભાગને હવા લાગવી નહી નેઇખએેૅ. આ 
હવાકાહડી નાખવાને તરેહવાર રીત છે. ખારીક કામ 
કરનારા જયારે ત્રાંષુ અથવા પીત્તલ સાંધવાના હોય છે 
ત્યારે તેએ। ને ભાગને ગરમી આપવા માંગેછે તેઓને 
કસામાં ખંધ કરેછે; સોનીએ રૂપું સાંધતાં સાંધવાલા 
જાગ ઉપર ટકણખાર જી'શવીને મેલેછે$ કલાઇવાલા- 
એ અને માંખાવાલાએ નવસાગર અથવા રાજમ, 
અથવા ખેઉ સાથે મુકેછે. 

૯૬૩. તીનનાં પષતરાંને માટે ડૉપ્પ 
બનાવવાની રીત.--૧) ભ'ગ સીસ અને ૨) 
જાગ કલાઇને સાથે ગાલવાષધો તીનને માટે સારે 
ડાંખ ખને છે. 

૯૬૪. જસત તથા સીસાનોા ગઅંખ 
બનાવવાની રીત---*સત તથા સીસાંને સાંધવા- 
ને માટે ૧) ભ્રાગ કલાઇ અને ર) ભાગ સી સાંને 
મેલવી ગ!લી નાખવુ. 

ઉ૬ૃષ- ડઠૅણુ ડાખ.--ર) બાગ વાંખુ' 
અને ૧) ભ્રાગ કલાઇને સાથે ગાલી મેલવી નાખવું. 

૯૬૯. જજેસત સીલવરનેો ડાપખખ.-- 
જરમનસીલવર ૫) ભાગ, અને ન્સત ૧) ભાગ, 
એ ખેઉને સાથે ગાલી નાખી તેના પટલા કટકા 
ખનાવી તેને! ખારીક લુકે। /કરી રખતે, અને 
ડાંખ રેતી વખતે કામમાં લેવો. 

૯૬૭. રૂપેરી ઢો૨.--તાઇમીક એમીદમાં 
(છરાખારના તેન્તખમાં) ધોડોક પારો પીગલાવો, અને 
અક સાક્‌ કલકતા ત્રખખાના કકડા ઉપર આ મેલવ- 


ણીના થોડાંક ટીપાં નાખી ધીમેથી એક લુગડના 
કટકાથી ધસશે। તો! તાંખુ રૂપાંના નવુ ધઇ જશે. 

૯૬૮. ખીલેો[ર તથા થીનીકામ ઉપર 
સોનેરી હોર ચહુડાવવાની રીત.--ન્‍ે આવી 
#ીસમનાં વાસણ ઉપર ટોર ચહડાવવે। હોય તે! 
પેહેલાં તે વાસણુ ઉપર સૌનેરી પીલાં રંગનાં વારની- 
શને! હાથ મારવે!, અને પછી તે જ્યારે નજદીક 
સ્ેકાવા આવે ત્યારે તે ઉપર સેો।નાનોા વરખ લગાડવે।. 

૯૬૯. ચોપડીના પાણા ઉષર સુનેરી 
હાર ચહડાવવાની રીત.--પેહેલાં ચાપડીને પ્ર- 
સમાં મજ્ખુતદાખી રાખી તેની ત્રણે બાન્તૃ તીખી 
ક્ષોહાડાના કટકાથી સાજ એ ખવી કહાડી તેનાં 
ઉપર ગેરૂ પાણીમાં ઘસીને તે પાણી ત્રણે 
ખાન્નુપર્‌ લગાડવું. પછી ઇડાની સડ્રેદીને પાણી 
સાથે સારી પેઠે મેલવીને નરમ પીછીથી ગેર્નું પા- 
ણી નજદીક સુકાવા આવેકે તેપર લગાડવું. અને 
તેની ઉપર તરત” વરખની ચોાપડીમાંથી વરખ કહા- 
ડીને સરખો દાખવે! એટલે તે તરતજ વલગી જરો, 
પછો થોડી મીનીટ રૅે્હેવા દઇ અકીકથી અથવા 
કુતરાના દાંતની ઓપણ્‌થી ન્નેરથી ચુ'ટીને પાણાની 
ચલક કાહાડવી. 

૯૭૦. હાથીદાંત ઉપર સેો।નાનો ટોર 
યણહુડાવવાની રીત.---ે હાથીદાંત ઉપર ઢોર ચ- 
હડાવવાને। હય તેને પેહેલાં તાન્ત સોલ્યુશન ઓજ 
પ્રોતો-સલકેૅત એઇ આએમ્નમાં ખોલો, અને પછી 
તેને માલ્યુ॥ાન એક ક્લોરાઇદ એક્‌ ગેલ્દમાં બોક્ષા 
તયા સુંવતે સાલ્યુ?ાન આક સલદ્યુરસ એસીદૃથી 


નીખારી કાહાડો, એટલે હાથીદાંત સોનાં નેવું 
ઝલકલુ યશે. 
6૯૭૨. લાંકરચાં ઉપર સોના તથા 


ર્‌ષાનો ઢોર ચહુડાવવાની કલા.--એક વાસણુ 
માં ૧) રતલ અલમસીનુ' તેલ નાખી તેમાં ૧) આં- 
ઉ'સ ગમ એલકાલતમ તથા ૧) આઉસ ગમ અ।- 
નીસી ઉમેરો, અને પછી તેમાં ૧1) આંઉસ ગામ 
ઠી ગેરૂ બોલ તથા ૧1) આંઉ'સ અખરખને। ખા- 
રીક ભ્રુકો નાખો. હવે આ વાસણને ચુલા ઉપર 
મુકી માખણુ જેવું ઘટ્ટ થાય ત્યાંજીધી એક લાકડીથી 
હભાવતા રેહેવું., અને ત્યારબાદ તેને ગાલી એક 
દાબડામાં ભરી રાખવું. જ્યારે કોઇખી લાકડાં ઉપર 
વરખ લગાડવે। હેય ત્યારે ઉપલી મેલવણીમાંથી ષેોડુ 
લઇ તેમાં ન૪રાક હીગલે! તષા તે શાહી નેટલ્ુ* 
થાય તેટલુ તરપેતનતાઇન નાંખી ખુબ સુટ્ુ, 
અને પછી ચૌત અથવા અક્ષર અથવા નામ વગેરે 


કા ભેલવણ્‌ીથઘ ચોતાશી ફૂથી વરખને દ્ાખી જુકાવ 
0? 


સવાપયોાગો તુસખા સંગ્રહ. પ 





૯૭૨. લેણહોાડાં તથા ત્રાંખાં ઉપર 
રૂપા તથા સેો।!નાનાો હોર ચહડાવવાની રીત. 
--ત્રાંખાતથા લેોરહેડાંના દાગીનાને પેહેલાં કાનસથી 
ઘસી છ૪્વાલાં કરવાં$ પછી ગામઠી કોયલાના ઇ ગાર- 
પર્‌ જ્યાંસુધી તેએ આસમાંની રગના થાય 
ત્યાંસુધી તપાવવાં$ ત્યારખાદ તેઓને ખાર્હેર 
કાહાડી તેએ ઉપર રપાંને। વરખ મુકી એપણ્‌થી 
આસ્તે આસ્તે ઘસી મીોહીારો કરવેો$ અને પછી 
કરીષી સેહેન્ન અગનીની આંચ દેખાડવી. એ પ્રમા 
ણે ખે અથવા ત્રણ વરખ એકના €પર એક લગા- 
ડયાથી દાગીના રૂપાંનાં જેવા દેખાશો. સે્‌!ાનાને। ઢોર 
ચહડાવવે। હોય તે ર્પાંના વર્ખને ખદલે સોનાને 
વરખ વાપરવે।* 

૯૭૩. હાથીદાંત ઉપર રૂપાને! ઢોર 
ચહુડાવવાની રીત.--જે હાથીદ્રાંતઉપર રૂપાંને 
ઢોર યહડાવવે। હૉય તેને પેર્હેલાં સારીપેઠે સાક્‌ કરીને 
નાઇવેત ઓક સીલવરનાં પીગલાવેલાં પાણીમાં જયાંસ્ુ- 
ધી ઘેરે પીલ! રંગ પકડે ત્યાંસુધી ખે।લી રાખો, અને 
પછી તેને ખાર્હેર ક્રાહાડી સાકૂ પાગોયષી ભરેલાં તમલરમાં 
દુખાવી તે તમલરને સુરજ્નાં તડકામાં ખુલ્લુ મુકવું. 
ત્રાગુ કલાકમાં હાકીદાંતનેો ૨ગ કાલે ત્રશો, પણ તે 
કાલી સપાતીને ચોલી સાક્‌ કયાથી તેને રગ તેજદાર 
રૂપેરી યરી. 

૯૭૪-* સોનાને 


રાર કાહાડી 


નાખવાની ડલા.--૪) આંદસ ગધક, ર) આં- ' 


ઉસ નવસાગર, ૧) આખાંઉસ સ્ૂરોખાર, અને ના) 
અઆંઉસ ટકનખાર. એં સઘલાંને ખારીક કરી સાથે 
મેલવી ના'્યાબાદ તેમાં #લ્લદ સરકે! મેલવીને મ- 
લાહી જેવું બનાવવુ. હવે જે વસવુ ઉપર્થો ઢોર કહાડી 
લેવો હોય તેની આસપાસ આ ઉપલી મેલવણીનું 
પડ કરીને આતશ ઉપર જ્યાંસુધી તે ખલીને કાલી 
થાય ત્યાંસુધી ગરમ કરવી. ત્યારપછી તે વસ્તુને આ- 
તશામાંથી ખાહેર કાહાડીને એક ખીન્ન વાસમાં પેલા 
ખદ્લેલો પાપડો ખ ખેરો કાહાડવો, એટલે ખધે। સો નાને। 
હોર વર્ખના આકારમાં નીકલી આવશે, અગરન્ને તે 
વરખને। એક'ગાંગડા કરવે। હોયતો! એક નવી મુસમાં 
ટકનખાર નાખી આતથ ઉપર ગરમ કરયાથી તે 
પીગલી “૪૪ એક ગાંગડા થઇ નરે. 

૯૭૫. ત્રાખા તથા પીતલ ઉપર સેના 
નો ઢોર ચહડાવવાની રીત.---૩) તોલા નીમક, 
૨) વાલર્પાંનો વરખ, ૦1) તોલો! તારતાર, અને ના) 
તતાહ્ો કૂટઢકીઃ, આ સઘલાંને એક માંટીનાં વાસણમાં 
નાખી સુલા ઉપર મુકવું, અને એક લાકડીથી હીલવ- 
તાં જવું. ને વાસણુ ઉપર હેર ચહડાવવે। હોય 
તેને પેહલાં લીષ્યુ અથવા આમલીથી સાફ ઝલયતુ 






કરી દપલી મેલવ'ગીમાં નાખવું, અને ષછો તેમાં 
નેટ્લુ વાસણ્‌ ડુખેઃ તેટલુ પા'્ગી નામી ઉકાલવુ પછી 
વાસણ્‌ને ખહાર કાહાડો ખ્રશભથો સાક ક્યાં ખાદ 
એપણીથો એપવું એ પ્રમાણે ન્‍ેટલે નડ ઢેર 
થહડાવવેો હેય તેટલી વખત ફરીથો વાસાગ્ને મેલ- 
લણીમાં નાખતાં જવું તશ્રા સાકૂ કશેતા જવું. 

૯૭૬. ત્રાંખાની તખતી કોતરવાની પ્રેવા- 
હીમેલવણી.--નગાલ ૪) ભાગ), નીમક ૪) ભાગા, 
નવસાગર ૫) ભાગ, કૃટ્કો ૧) ભાગ, પાણી ૧૬) 
ભાગ); અને ઘણે! જલદટ્ટ સરકે। ૧૨) ભાગ: આ 
સઘલાને ગરમીથી પીગલાવી એકરસ કરવું. 

૯૭૭. ત'બાકુની પીચકારીના દાધ સુકેદ 
કપડા ઉપરથી કાહાડવાની રીત.--નન્‍ે અકસમા- 
તથી ત'ખાછુની પીચકારી માહેમાંથી આપણા છજુકેદ 
કપડાં ઉપર પડી હોય તે! તે દ્રાધની બેઉ 
ખાનતુએ પાનમાં ખાવાના કલી યમુનાના ઘટ લેપ 
કરવો, અને સુને સુકાયા પછો તેને સાક કરો નાખા 
વા એટલ્લે તેની સાધે દાધ પણ્‌ નીકલી ગયલો નણ્‌- 
શે. 


૯૭૮. તીખાંની તખતી કે।તરવાની 
ગએસીદ.--સરકાના તેક્તખ ૫) ભાગ, દારૂનો અ 
રક (એલકૅહેોલ) ૧) ભાગ), અને જ્તરાખારને 
તેન્તબ (નાઇતીક એસીદ) ૧) ભાગ. પેહેલાં તેન્ન- 
ખને તષા અરકને સાથે બેલવે, અને પછી છુરા- 
ખારને! તેન્નભ ઉમેમવે!* 

૯૯૯. તીખુ' લેોણહેોડું પીગલાવવાની 
રીત.--એંક તીખાં લેપહોડાંના કટકાને આતશમાં 
તે લાલચાલ થાય ત્યાંસુધી ગરમ કરવે।, પછી તેને 
એક સીપીયાથી પકડી ખીજે હાથે તેનાં છેડાને તુરત 
ગપધકની લાકડી લમાડવી, એટ્લે તીખું પીગલી પા- 


| [શીની મીસાલે નીચે પડવા માડરો., આ અખ્તરે 


કરતી વેલાએ તીખું ઘણુ' લાલચાલ નેેઇએ, નહી 
તો તીખુ' એક ખાન રહી જરી અને કક્ત ગધક 
પીગલી નીચે પડશે. 


હ૮૦.--તુરતના લખેલા અક્ષર ઘણા 
જુના હાય એવા દૃખાડનારી શાહી.-- 
૦11) પે'ત શાહીની અ'દ૨ ૧) દ્રામ કેશરને બારીક 
વાટીને મેલવવો। અને તેથી લખવુ. આ લખાણુ ઘણા 
લાંખા વખતનુ' લખેલુ હોય એવુ નગાશે. 

. ૯૮૧. કપ્રુરનુ' તેલ બનાવવાની રીત.- 
૧) આઉસક્પૃરના બારીક કકડા કરી એક સીસીમાં 
નાખો, અને તેની ઉપર ૧) રતલ મીઠું ગરમ તેલ 
નામી મન્ખુત ખુચ મારે. પછી ન્્યાંસ્રુધી કપુર 
પીગભી ન્નય ત્યાંસુધી સીસીને હીલવયા કરવી, 


લદ સવૉપયોગીો તુસખા સંગ્રહ. 





છિ. 


€૮૨. ગુલાખનુ' તેલ ખનાવવાની 
રીત.--ચલાખનાં ફુલની તાજ પાંખડીઓને એક 
પોહેલાં મોહાડાંની સીસીમાં નાંખી પાંખડીઓ 
€કાય તેટલુ તે ઉપર સેલેદનું તેલ રેડવું, અને તેનુ 
માહાડું છુચ દધ્ને મજણુત ખ'ધ કરી તે સીસીને 
૪૦) દ્રાહાડા સુધી તડકામાં મુક્યા પછી તેલને ચોલીને 
ગાલવું; અને ને તેથી પણુ વધારે સુગંધ લાવવી 
હોયતે ફૂરીથી તે તેલમાં ચુલાખની પાંખડી નાખી 
તેને પાછુ' ઉપર લખ્યા પ્રમાણે કરવું, એટલે તેલ 
વધારે સ્ુગધવાલુ થરો. 

૯૮૩-* ચ'પેલીનું તેલ ખતાવવાની 


રીત.--ચલાખનાં ક્રુલની પાંખડીએઓને બદલે ચ'પે- 
લી વાપડવી. ( નુએ ગુલાખનુ' તેલ. ) 

૯૮૪. સોધરાનુ' તેલ બનાવવાની 
રીત.--ચલાખનાં ફુલની પાંખડીએને ખદલ્ે મોઘરાં 
વાપડુર્વા. (નુઓ ગુલાબનું તેલ,) 

૯૮૫. ધડીયાલને માટે તેલ ખનાવ- 


વાની રીત.--યોડ્‌ સેલેદનું તેલ એક ખાતલીમાં 
નાખવું, અને તેમાં પાતલાં સીસાંનાં પતરાની વીટ 
કરીને નાખવી. ત્યારપછી તે તેલને થોડાં અઠવાડીયાં 
તડકામાં મુકયા કરવું; અને પછી તેને કપડાંધો ગાલીને 
બાતલીમાં ભરી રાખવું. આ તેલ ઘડીયાલમાં મુકવાથી 
કટી ખધાઇ જતું નથો તધા ખરાબ થતું નથો. 

૯૮૬. પખુશબોઈ વેચનારાએઓનુ' ત- 
જનુ તેલ---૩) ભાગ સરસ લવંગનું તેલ અને 
૧) ભ્રાગ ખારીક વાટેલી તજ. તેલને ગરમ કરી ભુકીની 
€પર નામા એક અઠવાડયાં સુધી રાખવુ, અને પછી 
કપડાંમો નીચવીને ગાલો તેવું. 

૯૮૭- અફોણુનું તેલ.--અડીણની ભુકી 
૧) દ્રામ અને એલોવવું તેલ ર11) પ્રવાહી આઉ'સ. 
પેહલાં અકીખને એક ખલમાં થોડાં તેલનાં ટીપાં 
નાખી ઘુ'ટવુ', અને પછી તેમ બાકોનું તેલ ઉમેરી 
ખરેખર મેલવી નાખીને ધીમી ગરમીથી ૫) અથવા 
૬) ગલાક જ્ુધી અડ્રોણુને તેલમાં પચાવવું, પણુ તેને 
વારેઘડીએ હીલવ હીલવ કરવું નનેઇએ. દરદૃવું ન્નેર 
નરમ પાડવા માટે વપરાય છે. 

૯૮૮. કાલાં મરીનુ' તેલ.--અઆ તેલની 
ખૂનાવટ લાલ મરચાંનાં તેલનાં જેવીજ છે; માટે લાલ 
મરચાંને ખદલે કાલાં મરીને ન્નડો ધુ'રેક્ષા ભુકે 
વાપરવે।1. (નઅુએ લાલ મરચાંનું' તેલ બનાવવાની 
૨.ત.) એને પણુ ચામડી ઉપર મસલવાથો ચામડી 
ગરમ થઇ લાલ થાયછે, માટે ભરવા ચેોપડવાનાં 
કામમાં વપરાય છે. 


૯૮૯. રેઇખબારનુ' તેલ.--૧) ભાગ રો- 
દખારની લુકી અને ૮) ભ્નાગ ખદામવું તેલ. આ 


ખ'નેને ૪) કલાક ધીમી ગરમી ઉપર રાખી પચાજવું, 
અને પછી તેને કપડાંથી દાખીને ગાલી લેવુ'' આ તેલ 
ગુમડાં તથા નાસ્ુર ઉપર તથા સઘલા પેટના મરન૪ 
ઉપર ચોપડવામાં આવે છે. 

હ૯્હ૦ અખરનુ' તેલ.--અખર ૨) દ્રામ 
અને એઓલીવવુ' તેલ ૧) પે'ત. મ%ખરને ખારીક કરી 
તેલમાં નાખી તે તેલની ખાતલીને ૧) કલાક ગરમ 
પાણીમાં રાખી હીલવ હીલવ કરવું, અને પછી તેને 
એક દાહાડે ઠરવા દેવું. ઠરવા પછી તેલને ખીજ સાક્‌ 
ખાતલીમાં નાખી મજ્ખુત ખુચ મારી રાખવો. આ 
તેલ ખુશબેોને માટે વપરાયછેઃ. એની ખુશખોા ઘણી 
સારી છે, પણ્‌ તેનું ખ્યાન કરવું ઘણુ' કઠણુ છે. 

૯૯૧. લોનનું તેલ.--કેરયુ લે!બાન ૭) 
દ્રામ અને ઓએઓલીવનુ' તેલ ૧) પે'ત. એને ઉપલાં 
અખરનાં તેલની રીતેજ ખનાવી લેવું. (જુઓ અ'બર- 
નું તેલ ખનાવવાની રીત.) ખુરાખોાને માટે વપરાયછે 

લ્લરે. કસ્તુરીનુ તેલ--દાણારાર કસ્તુરો ૧) 
દ્રામ, અખર (એમખરગ્રીસ) મા) દ્રામ; લવ'દરનું. 
તેલ ૨૦) ટીપાં; અને ઓલીવનુ' તેલ ૧) પે'ત. એને 
પણ્‌ અ'ખરનાં તેલની રોતે બનાવવું. (નએ અ'ખરવું 
તેલ બનાવવાની રીત.) ખુશખે। દાખલ વષ્રાય છે. 

૯૯€૩- કસ્તુરી તથા અ'ખરનુ' તેસ.-- 

અ'ખર ર) દ્રામ; દાણ્‌ાદ્દાર કસ્તુરી ૦11) દ્રામ, તજનું 
તેલ ૧૦) ટીપાં, લવદરનું તેલ ૧૦) ટીપાં, નારગોના 
ફુલનું તેલ (નાઇલ એક્‌ નીરોલી) ૧૦) ટીપાં; ન્તય- 
ક્રલનું તેલ ૧૦) ઢીપાં, અને ઓલીવનું તેલ ૧) પેત. 
એ સધલાંને મેલવી અખરનાં તેલની રીતે બનાવવું. 
(જુઓ અ'ખરનું તેલ બનાવવાની રીત.) 

૯૯૪. વૅનીલાનુ' તેલ.---એલીવ અથવા 
ખદામનું ચા"પમું તેલ ૧1) પેત, વેનીલાની ( એક 
ન્તતની ખુશખે।દાર શ1ંગની) ખારીક ભુકી ૨) આંઉસ, 
ખરગેમૉંતનું તેલ ૧) દ્રામ, અને ચૃલાખનું ચોખ્ખુ 
અત્તર ૧૫) ટીપાં. આ સધલાને મેલવી અ'ખરના 
તેલની રૌતે બનાવી લેવું. (નછુએ અખરનવું તેલ ખના- 
વવાની રીત.) 


હ્૯પ. ધરમાં મીઠાં તેલ ખનાવવાની ' 
સેહેલી રીત.---ઘણ્‌ાક ખોરાક સાથ વપરાતાં તેલમાં 
ખીન્ન હુલકાં તુક્શાનકારક ખોરાં તેલનો ભેલ કરી 
બન્નરમાં વેચવામાં આવે છે, માટે જેએની મર્‌ 
પોતાને હાથે ધરમાં એવી કીસમનાં તેલ બનાવવાની 
થાય તા તેઓએ આ પ્રમાણુ ખપ પડતાં બનાવી 
કામમાં લેવાંઃ--નવી ખસખસ અથવા નવા તલ ૯ઇ 
પેહેલાં તેખએાને કાંકરા તથા કચરામાંથી છુટાં પાડવાં, 
અને પછી સ્વચ્છ પાણીથી ધે।!ઇ વખાતાં કઢવાં. ત્યાર” 
ખાદ આ ખેમાંથી એકને લઇ ખલમાં નાખી ખુખ 


સવીપયોગી તુસખા સ ગ્રહ, દહ 





ખારીક લાહી જેવું છુ'દી હક્લતાં પાણીમાં નાખવું, અને તેતેલ ચાખ્ખુ છે 


ને તેલ ઉપર તરી આવે તેને ઉપર ઉપરથી બીન્ત' 
સાક વાસણમાં કાહાડતાં જવું. આ પ્રમાણે ખીયાંમાં 
નેટલુ' તેલ હશે તે સઘલુ' બાહેર નીકલી આવશે, 
અને પછી પાણીને ઠડ પડવા દઇ તેની ઉપરથી ખાકી 
મહેલ તેલ નીપારી લેવું. તલ કરતાં ખસખસનું તેલ 
વધારે સાર્‌ નીકલ છેઃ વેલાતી ઓલીવ એદલમાં 
અરધો. અરધ ભાગ ખસખસનું તેલ'ભેલેલું હોય છે. 
ઉપલીજ રીતે સુકાં કોપરાંમાંથો પણ ઘણું મોટુ” 
સ્વાદદાર્‌ તેલ નીક્લેછે, પણ તે જ્લદ્દીથો ખોરૂ' થાય 
છે, માટે તેને તાજુ વાપરવુ. ખીન્ત તેલવાલાં ખી- 
માંમાંથો પણુ ઉપલી રીતે તેલ નીકલેછે. 

૯૬૬ ષાણીમાંથો તેલ છંટ્ટુ યાડવા- 
ની કલા.--એક વાસણુ લઇ અમ્ધુ' પાગણીથો ભરો 
અને તેમાં થોડું તેલ નાખો; જે પાખ્ણીછી હલકુ હોવા 
થી ઉપરન રહેરી. હવે ને આ તેલને પાછું છુટુ 
પાડવું હોય તે! રૂના એક કાકડા લઇ તેનો એક છેડો 
તેલમાં ખોલે, અને બીજે છેડો એક વાસણમાં રાખે 
તા ખધુ તેલ પેલાં વાસણમાં ખાલી થઇ જરો. 

૯૯૭. તજ, લવ'ગ, એલચી, ધત્યા- 
દોનુ' તેલ કાહાડવાની સેહેલી રીત.-- 
એક વાસણ ઉપર ઢેો।લનો મીસાલે એક કપડાંનો કટકે 
ખાંધવેો, અને તેની દપર જે ચીજનું તેલ કાડા ડવુ' 
હાય તેની ભુકી પાંથરી તે ઉપર એક અબ્રકને। કટકે 
મુક્વે।, અને તેની €પર આતશ મુડવે।, એટમ તુરત ને 
વસ્વુની ભુકો હરી (જેવીકે તન્‍્૪, લવગ એલચી, 
ઇત્યાદી) તેનું તેલ પેલાં વાસણ્‌માં ઉતરવા માંડશે. 


૯૯૮. ખાલ ઘટ્ટ ડરવાનુ' તેલ.-- 
૨) આંઉ'સ સેકલેદ આઇલ અને ૧) દ્રામ લ્વ'દરનુ' 
તેલ મેલવી જે નગા ઉપર ખાલ ઘણા ખારીક હે।ય 
ત્વાં સાજ સડ્વાર લગાડવું * 

હૃહ્દ.. એલીવના તેલની પરીક્ષા.-- 
એલીવ ઓઘવલ, સેલેદ અઆઇલ, અને લુકા એઇલ : 
આતણ નમ એકજ ન્તતનાં તેલને માટે લખવામાં 
ખાવેછે;, નેને આપાંશ્‌ ગુજરાતીમાં ન'દઇતુનન તેલ 
કહીએ છીએ. આ મીઠુ તેલ ઓલીવ નામનાં ફ્લમાં 
શી કાહાડવામાં આવેછે. એ ખાવામાં, સારા સાણુ 
બનાવવામાં, દવામાં, તથા ખીન્ન' વીધ્યા-હુનઃનાં કામમાં 
ઘણુ વપરાયછે. આ તેલ આટલું ઉપયાગી %ઇ 
પડવાથો તેમાં ખસપખસનુ' તેસ, તલતુ' તેલ, તથા 
ખીન્ન હલકો ન્તતનાં તેલ ભેલવામાં આવેછે, માટે 
કોઇને ને એની પશેક્ષા કરવી હાવ તા એક નાની 
સીસીને એ તેલથો ફક્ત અરધી ભરવી અને તે સીસી- 
ને હીલવવો) એટ્લે તેમાં પરપાટા પદા થરો ; નને અ। 
પરેપોા।ટા જેવા પેદા થયા તેવાજ નાખુ૬ શ્રઇ ન્નય ત્તા 

૧૩ 


એમ સમજમુ'; પણ્‌ જે પરપેટ 
થોડા વખત જ્નુધીન દેખાયા કરે તો ખચીત ન્નણવું કે તે 
તેલમાં ખીજ કોઇબી ન્નતનાં તેલનો ભેલ છે, એમ 
કેહેછે કે આપણાં મીઠાં તલના તેલને ફૂરાંન્સમાં સાજ 
કરવામાં આવેછે, અને પછી તેને ઓલીવ ઓઇલનાં 
નામથો પાછુ આપણી તરક મોકલવામાં આવેછે. 

૧૦૦૦. લાલ મરચાનું તેલ.-- 
૪) આંફસ લાલ મરચાંની બુકી અને એક પેટ 
એઓલીવનું (જઇતુનનુ') તેલઃ આ બનેને ૨) કલાક 
ધવમી આંચ ઉપર રાખી મરચાંના! કસ તેલમાં પચા” 
વવે।!$ પછી તેને ન્તડાં કપડાંથી ગાલી લેવુ'*_ આ તેલ 
ઘાજુ' ગરમ છે; ચામડી ઉપર ઘસયાથો ચામડી લાલ 
થપ્યછે; કોહેરા તથા બીન્ન પેટના મરજ ઉપર વાપર- 
વામાં આવેછે. 

૧૦૦૧. ખરાખ તેલ સાફ કરવાની 
રીત.--ખરાખ તેલને સાકૃકરવાની રીત એ છે કે દર 
સા ભાગ તેલમાં એંક ભાગ ગંધકને। તેન્તખ આસ્તે 
આસ્તે મેલવવે।, અને પછી તેને ખુખ હીલવવુ, એટલે 
મેલ તથા કચરા નીચે ઠરો *૪રે અને સ્વચ્છ તેલ ઉપર 
તરી આવશે. હવે આ સાક્‌ તેલમાંથી તેન્તખને। ખટા- 
શ કાહાડી નાખવા માટે તેલને પાળી સાથે મેલવીને 
ઉકાલવું, એટલે તેન્નખખ અને ખીન્ને જે કાંઇ ખટાશ 
મતેલો હોય તે તેમાંથી સવ ડ$ુર્‌ થશે. પછી તેલને 
પાષ્દ)માંથો નીતારી હ્ેશું* 


"૧૦૦૨. અલસીનાં તેલને નીરમલ 
તથાં સુફેદ કરવાની રીત.--જેટલુ' ન્‍ેઇએ 
એટલું અલસીન તેલ લઇ તેમાં દરએક ગ્યાલને ૨) 
આંઉસ ખારીક કરેલી મુડદારસંગ (લીથે જ) નાખી 
તેને દરરોજ ૧૪) દાષહાડા સુધી હીલવ હીલવ ક્યા 
કરવું, અને પછી તેને ખે દાહાડા સુધી ઠરવા રેવું - 
ત્યારખાદ પેલાં ઠરેલાં તેલને ઉપરથો સ બાલથી નીપારી 
કાહાડી તેમાં દરેક ગ્યાલને બા) પેત તરપીતનનેોા 
અરક સેલવો તે તેલને કેટાંક છાલકાં વાસણમાં 
નામવુ', અને પછી ત્તે વાસણને ત્રણ દાહાડા તડકા- 
માં મલવાધી જેવું નેઇએ એવું સફેદ તમા નીરમલ તેલ 
ખનરી. સિ 

૧૦૦૩. ખરી જતા ખાલને કુવત 
આપનારું તેલ.--૧) ડા8ામ બાઇકારખાનેત ઓક 
એમાનીઆને પા) આંઉસ ગેોલા'મમાં પીગલાવોને 
તેમાં ના) આં3સ તીકચર ઓક્‌ કુધનીન ઉમેરવું. 
આ તેલ અઠવાડીયાંમાં ખે વખત લગાડવું. 

૧૦૦૭૦ ચુલા ઉષર તેલ ઉભાઇ 
ધોરરાઈ જાય તેના ડેપાચ.--ભજયાં અથવા 
ગ્મૃવં,જ ખોજ ચીજ તલતી વેલાગ્મ તેલને ૬ડરાવી ગરમ 
કરવું ન્નેઇન્મ $ જને કાચાં તેલમાં તલવા મૃકે તો તેમાં 
ઇદભરો અવી સધલું તેલ સુલામાં નીકલી પડે, અને 





૯૮ 


ભારે તુકસાન થાય, માટે તેને પાકું કરવુ'. નને તેલ 
પાકું કર્યા પછી પણ્‌ તેમાં ઉભરો આવે તો તે તેલમાં 
કસર ન્નણવી), અને તેને। ઉપાય આ પ્રમાણે કરવેઃ-- 
તેલમાં જરાક ગે।!લ, નીમક, અથવા આમલી નાંખવી, 
એટલે દરા તુરત સમી જરો. 


૧૦૦૫. ખાલ વધારવાનું તેલ ખનાવ- 


વાની રીત.--કેસતર ઓઆદલ ૨) આઉસ, જેમેકા 
રમ ૪) આઉ'સ; લવ ડરના તેલના ટીપાં ૧૫) અને 
ગ્‌ાલાખના તેલના ટીપાં ૫)- ગએ ખધાંને સાથે મેલવી 
કાચની શીશીમાં ભરી રાખવું, અને લગાડતી વખતે 
શીશીને ખુબ હીલવીને ખાલને ઘરી ઘડી લગાડવું. 

૧૦૦૬. ગુલછરીનું તેલ બનાવવાનો 
જીત--જળે પીજેલે! થોડા રૂ લઇને લોબાનનાં તેલમાં 
સારી પેઠ ભી જવવેા. પછી એક વાસણમાં જગા 
તારનો ચારપ'ગી મુકી તેની ઉપર તેલમાં ભી જવેલે। રૂઉ 
પાંથરી €૫૨ સલછરીના ફુલનું પાગા ઇચ નન્‍્નડુ પડ 
કરવું, અને ખીજ ૨કાળી લઇ તેની ઉપર ઉષા ચપટ 
હાંડીને એ ખેઉ રકાખી એને કપડાંથો હાંકી સાર કલાક 
રેહેવા દેવું, પછી તે ડુડ્ાને રકાળીમાંથ્રો આસતે રહીને 
આહાર કાહાડી નાખી એજ રોતે ખીન્ત તાન્ન ફુલન પડ 
કરવું. એજ પ્રમાણે દશા બાર વખત ક્લોને બદલવા. 
જયારે રૂઉમાંથો ખરાખર ચુલછરીને। વાશ નીક્યે 
એટ્લે તે રૂઉને પ્રેસમાં દાબીને તેલ નીચવી કાહાડવું 
અને એક નાની કાચની શીશી ભરી મજળ્ખુત ખુચ 
મારી રાખવે।. 

૧૦૦૪. તેલથી ૨'ગેલી તસવીરે।ને સાફ 
કુર્વાની રીત,--જે તસવીરે પ્રુમાડાથો અથવા 
ખીજ સીન્ષી ખરાખ થઇ હોય તેએને વાસી તરાની 
અ'દર થોડું સાધારણ નીમક પોગલાવાં તે મલવખ્ડરોમાં 
એક દ€નનાં કપગંનોા કકડો ખોલી જ્યાંસુધી દાધ સાક્‌ 
થયલા જણાય ત્યાંસુધી ઘસવી, અને પછી સ્વચ્છ 
પાજશીમાં વાદલું ખોલાં તેથો તેએને સાફ કરી 
જ્કાવા દેવી, ત્યાપછો તેએને એક સાક કપડાંના 
કકડાથી નુછી સાદ કરવી, એટલે તેએ પાછો સ્વચ્છ 
દેખારો. 

૨૧૦૦૮. તેલના ૨ ગનો ખરાખ વાસ 


દુર કરવાની ૨રીત.-જે તાન્ત' તેલના રગથી ૨ ગેલા 
એરડામાં રેહેવું પડે તો તેના ચારે ખુણે ચાર ખાલડી 
પાણીથી ભરશો તેમાં થોડું ઘાસ નાખી રાખી મૂકવી, 
અટલે ર ગને ખરાખ વાસ રુર થઇ હવા સ્વચ્છ થશે. 

૧૦૦૯. નેસાં'ગ પેપર ખનાવવાની 
રીત.--૧) આંઉસ કેનેડા બાલસમને વા) પેટ 
મ્પીરીટ એક દ્વરપેનતાઇન સાથે ધીમાં ઇગાર્‌ ઉપર 
પીગવાવે!, અને તેમાં અક નર્મ પીછી ખોલી સાશાં 


સવીપયાગી નુસખા સંગ્રહ. 





તીશ્યુ પેપરની એક ખાનએ પાતલુ' પાતલુ' લગા. 
આ મેલવણી નલદીથો સુકાઇ નયછે; ઘી પારદૃશા » 
છે, અને વલી તે ચોકણી નહી હોગાથો કેોઇઇખી ચીન 
ઉપર તેને! દાધ પડતે! નથો. આ મેલવણ્‌માં તરપેન- 
તાઇનને। ર્પીશોત છે માટે તેને ખનાવતી વેલાએ તેની 
નીચે ધીમા ઇ ગારજ રાખવે। તથા ખલતું 'નડી કરવુ, 
કારણકે જે ખલુ ધાય તો સ્પીરીત તુરત સલગી ઉઠે, 
માટે સાલચેતી રાપ્મવી. 


ત ૧૦૧૦. દામરના ૨સસ્‍્તા ખતાવવાની 


૨રીત.--મુ'બદના માહોટા રસ્તાએ ઉપર તથા 
રુકાન આગલ માળખ્સાને ચાલવાની પગતીથી કોઇ 
અણુન્નણુ'નહી હશે આ સકાઇદાર અને શોભીતી 
પગથીઓ ને કોઇ શોકીન પોતાના મકાનમાં અથવા 
વાડીમાં કરવા માંગે તો અમે તેમને માટે અ! રોત 
આપીએ છીએઃ--* નગાપર આ મરામત કરવો હોય 
તે જગ્યાને સાકફકરી એંકસરખી ખનાવવી અને પછી 
તે ઉપર થાડોા દામરને। તાર પાંથરીને તેનાં ઉપર થોડી 
કલો રેતી (અથવા ડ્ઠોલસાની બારીક રાખ નેવી 
ભુકી) પાંશચરી નાખવીઃ* આ જુકાયા પછી પાછે! તાર 
અને રેતી (અથવા કોલસાની ભુકો) ઉપર મુનખ ચાર 
વખત રેડવું અને ભભરાવ્યા કરવું3 પણ્‌ તેમ કરતાં 
એંક પાટીયાં નો સપઃટ કટકા તેના ઉપર ફેરબ્યા કરવે। 
કેન્મોતે સુડાઇ રહયા પછો એક સદાઇદાર અને 
શોભાયમાન મસ્તો ખને. દયાદ રાખગું કે દરસકક પડ 
સુકાયા પછો ”દેજું પડ કરવું. 

૧૦૧૧. દાર્નાં પીપ સાક્‌ ડરવાની 
રીત.--ઢ દારૂનાં પીષને સ!ઇ કરવાં હોય તો સલ- 
કુયુટીક એસીદ અને પા'શીનો ઘટ્ટ મલવ'ગો કરી તેથો 
તેઓને સારોપેઠે ધેો!ઇ દાહા &વાં. 

૧૦૨૨. દારૂની દીકાદર સાફે ડરવાની 
૨રીત--સકેદ કાગજને કાડી તેના નાના ટકગ રીકાં- 
દરમાં નાપ્પવા, અને ઉપર્ત્રો પા'ગી રેડી તેને ખુબ 
હીલવવી. આ પ્રમાગે ખે અશ્વા તાગ વખત કરયાથી 
કાગજ્માં આવેલી કક્ષોરાધન નામની ચીજ વાઇન 
અથવા દાર્‌ના દાધને તુરત સાક કરો નાખશે. 

૧૦૧૩. ચાંદ તથા પુતલીયાં ખનાવવાને 
સાટે ધાતુ---૫૦) ભાગ ગાંખુ અને ૪) ભાગ 
જતમત. આળખનેને ગાલ્યાથો જે ધાવુ ખને છે તેનાં 
પૃતલોયાં તથા ચાંદ સારા ખને છે. 

૧૦૧૪. ખ'દુકની ગાલી ખનાવવાની 
ધાતુ.--૧૮) બાગ સૌસુ અને ર૨) ભાગ સો મલને 
સાથે ગાલવાથો ઉપલી ધાતુ ખનેછે. 

૨૧૦૧૫. ગોઠૅવેલાં ખીખાં ઉપરથી 
તખતી ખનાવવાનતી ધાતુ,--૧૮) ભાગ સીસું, 


સવીપષોગી નુસખા સ'ગ્રહ. હહ 


૪૭ શાગ સુગ્મેો;, અને ૨) ભાગ બીસમથ નામન 


ધાતૃ* એમને ગાલો ના'ખ્યાથી ઉપલ્લો તખતો ખન।- 
ભવાની ધાતુ થાયછે. 


૨૦૨૬. છાયાના તાઇષની ધાતુ.-- 
૧*) ભાગ સૌસ્ર અને ર) ભાગ સુરમા. આબખનેને 
1વવાથો છાપવાના ખોખાંની ધાતુ ખનેક્કે. 
૧૦૧૪. ધાતુ ગાલવાની સરસ મુસ 
નાવવાની રીત.--ઞઅખષ્રક અને સૌકણ મટો- 
ડીની ભુકી સાથે એકટી કરી તયા પાણીમાં મેલવી તેની 
મુસ ખનાવવી. આ મૃસ કાચ, સોવું, રૂપું, તથા બીજ 
ધાવુ ગાલવાને માટે ઘણી સરસ છે, કારગ્‌ કે એ મુસને 
ક્રેઇખી પાતૃ વલગતી નથી તથા અતીશય ગરમીધી તે 
કાઢતી પાગુ નથો. 

૧૦૨૬૮. છમછમીયાં, ઝાંજર, તથા 
કલાક વગાડવાની લોહોડી બનાવવા માટે 
મીશ્ર ધાળુ.--૧૦૦) ભાંગ સાંખું અતે અ!ાસગે 
ર૫) બાગ કલાઇ. આ ખંનેને ગાલ્યાથો છમછમીવાં, 
ઝાંજર) તથા કલાક વગાડવાનો લોહાડી બનાવવાની 
સારી ખણુખળણીત ખુલંદ અવાન7 કરતી ધ'તુ બનેછે. 
નતે આ મેલવાગીના ખુલ દ અવાજ કરવાની ખારી- 
ચૃતમાં હજ એલો” વધુ વધારો કરવો હોય તો એને 
એમા પછી તે ઓતેલા ડાગીનાને ગરમી આપી લાલ 
કરી તેને તુરતન ધ'ડાં પાણીમાં ખોશલવે।. 


૨૦૧૭, સોહોટા ધ'ટ બનાવવાને માટે 
ધાવુ.--ગાંખું ૧૦૦) રતલ અને કલાઇ ૨૦) છી ર૫) 
રતલ. આ બનેને ગાલ્યાથો જે ધાતુ ખનેષે તે 
માડટોાટા ઘટ બનાવવાનાં કામમાં વપરાય. 

૦૨૦. નાના ધટ ખતાવવાને માટે 
ધાતુ --૩) રતલ તાંખુ' અને ૧) રતલ કલાઇને 
ગાલ્યાથોનાના ઘ ટ બનાવવાને માટે સારી ધાતુ બનેછે. 

૧૦૨૧. તગ્ેહવાર જાતના નાના 
માહોટા તાઇપ બનાવવાની ધાતુ.--સાધારણ 


રં 


તાઇપની ધાતુ: ૯) ભ્રાગ સીસું અને ૧) જ્ઞાગ સુરમે।. 


ખાબનેને ગાલો નાખવું, માહેટા તષા નરમ તાઈ- 
પની ધાતુઃ ૭) ભાગ સીસું અને ૧) ભાગ સરમાં. 
માહોટા તઇપયની ધાતુ: () ભાગ સીરું અને ૧) 
ભાગ જુરમો. મધ્યમ કદના તાઇપની ધાતુ ૫) ભાગ 
સીજી અને ૧) ભાગ જ્ુરમો, નાના તાઇપની ધાતુ? 
૪) ભાગ સીસું અને ૧) ભાગ જ્રમે!* સૌથી નાના 
તાઇપની ધાતુ ૩) ભાગ સીજી અને ૧) ભાગ સુરમે!. 

૧૦૨૨. નકલ લેવાની સેહેલી રીત.-- 
સાધારણ લખવાનો શાહીમાં શોડીક ખાંડ મેલવોને 
માહેર કરેલાં કાગજ ઉપર કુવીલ પેનથી લખો, પછી 
વગર મોહેોરો કરેલાં કાગન્ની એક ખાન્તુ પાણીથી 


સેર્હેનનસાન7 ભીજનવી તેને ઉપલાં લખેલાં ક્રાગજ ઉપર 


મુકવું, અને તેની '€૫ર એક ચપવુ' સકફઇદાર લોહોડ' 
સમઘાત ગરમ કરી દાખીને ડ્રેરવવું, એટલે તેની 
આખેહુખ નકલ નીકલશે. 

૧૦૨૩. નાની તસવીરને માટે હાથી- _ 
દાતની તખખતી તેયાર ક્રરવાની રીત.--પેડેલાં 
જે તખતી €૫૨ તસવીર ચીતારવાની હોય તેને સાદ્‌ 
કરી તેની ઉપ રનો। ચીકાસ કાહાડવા માટે લસણને! રસ 
ચોલી ચાલીને લમાડવેો,, એટલે તેનો સઘત્‌ો ચીકાસ 
નીકલી જઇ તસવીર સીતારવાને તઇયાર ધરશે. સાખુ 
અથવા ખીજ ચોજમી હાથોદાંતનો ચીકાસ ખરાખર 
જતે! નથી તેથો ચીતારાને ભારે કટાલો ઉપજેછે, 
કારણુકે રંગ ચીકાસ ઉપર ખરા'મર ખેસી શકતે! નથો* 
એને! ઉપાય લસણખ્‌ને1 રસ” છે. 


૧૦૨૪. નીમક ખનાવવાની કલા.-- 
ચે! ડોક સાધા? ગુ સોદા લઇ તે ઉપર મ્યુરીએતીક એસી૬ 
ન'ખા, અને ઘષે્‌!ડા વખતમાં તેનું ખાવાનું નીમક 
ખના જરી. 

૧૦૨૫. નેતરની ખુરસીખઓને સાફ- 
તથા તગ કરવાની રીત.--નતેતરની ખુરસીઓને 
ઉપરધી તથા તલીએથો ગરમ પાંગરી અને સાખુથી 
સપીપેડે--જે વધારે મેઘી થઇ હોય તેો.--ચેોલીને 
ધ્રોવા, અને ત્યારબાદ તેએને જયાં પવનને! ઝપાટા 
આવતો હોય ત્યાં મુકવી, એટ્લે તેએ સ્વચ્છ અને 
નવીના નેવી પાછી તંગ થઇ જશે. ને ખુરસીની 
નૅતર તુટેલી હરી તે। ત'ગ ધરી નહી- 


૨૦૨૬* પથ્થર ઉપરે નકસ કરવાની 
રીત.--પહેલાં મીશને મીઠાં તેલમાં પીગણાવી તેથી 
નરમ પથ્થર ઉપર લખવું અમવા ચીતારવું, અને ત્રણ 
દીતરસ રેડેવા દેવું. મણ્‌ દાહાડા પછી જલ્દ સરકાશી 
પથ્થરને ધોઇ નાખવે, એટ્લે તમામ નકસ તેને 
ભીતરમાં ખેસી ગયલ્ા જણાશે. 


૧૦૨૪૭. પ્લાસ્તર૨ સ્વાફ પૅરીસથી 
ખએોતેલા ઘાટને કઠૅણુ કરવાની રીત.-- 
કટકોનાં પા'શીમાં એેક વાદલાંના કટકો ખોલી ધપલ 


કોસમના ઘાત અથવા નમુનાને સારી પેડ ઘે।!ઇ કાહા. 
ડવા, એટ્લે તેવો! કડ'ગ થશે. 


૧૦૨૮. પાણી તથા ભીતી હવાથી 
નીકલી નહીં જાય એવે! ગુ'૬૨.--૨) ભાગ 
ગુદર અને ૮) ભાગ સઘલી મલાહો કાહુ।ડી લીધેલુ 
દુધ. આ ખ'નેને અક વાસણમાં પીગલાવી તે વાસ- 
ણને બીન્ન ગરમ પાણીનાં વાસણમાં ખ્રુકી રુ'૬૨ જયાં 


છેધી ચીકટ વાપરવા લાયક થાય ત્યાંજુધી રાખી તેવું 
પાણી ૬ૃર!ડી ટેડું. 


૨૧૦૦ 


મર્વીપયોગી નુસખા સ'ગ્રહ. 





૧૦૨૯. પાણીની અ'દર આતશી ઝરા.- 
એક તમલરની અદર શોઝાક એક્સી મ્યુરીએેત એક 
પાતાસ (જ્વખાર અને ખીજ ચોન્ઝ્થો ખનેલો ખાર) 
નાખો, અને તેની ઉપર એક ફેો।સકફરસને કકડો મુકી 
પોાતાસ તથા કે।સકરસ એકમેકથી છૂટાં નહી પડે તેમ 
આસ્તેમો તેમાં થોડુક થ'ડું પાગ નામે. પછો એક 
ક્રાચની નાનો તલી લઇ તેનો એક છેડો તમલરમાની 
મેલવણીને ખરાખર લાગે એવી રીતે રુખાડો, અને 
ઉપલા છેડા ઉપરથી શાડાંક ટીપાં ગંધકના તેન્નખના 
નાખે, એટલે પાપ્શ્નીની અ'દરનટ રગખેર ગી આત- 
શતા ઝરા ફૃટવા માંડશે. યાદ રાખવું ડે તેન્તખના 
ટીષાં ઉપલી મેલવળણી ઉપરન પ૩, નહીતેઃ આ 
મ્મખ્તરો ખનશે નહી. 

1૦૩૦. કાલા ૨ગતી પાલીસ.--ઝક 
વાસણમાં ૧૦) તે।!લા મી'શ્‌ નાખી સુલાપર મુકી પીગ- 
લાવવું, પછી તેને ઉતારી પાડી તેમાં થોડ તરપીતન 
શત તામી મેલવીને તેમાં મોડી ખલાકી'ગની ભુકી 
નાખી મેલવીને એકરસ કરલુ', પછી ને લાકડાપર 
લગાડવાની મરજ હે।ય તે ઉપર્‌ લગાડવું. 


૨૧૦૩૬૧. ક્ર્‌ન્ચ પાલીસ ખનાવવાની 
૨ોત.---ગમલાક ૧) આંઉસ, રૂમી મસતકો ૨) 
આંઉ'સ, સનદારક ૪) દ્રામ, ચીપડા લાખ ૩) આંઉ સ; 
હીરાદખણ્‌ ૦1) આંઉસ. એબખધાને ન્નુદી નરી 
ખારીક છુ'દીને તેમાં એંક સોપારી જેટલો કપુર્‌ નાખવે 
ત્યાર પછી બધાને એક ખાટલીમાં નાખી ૮) આંઉ'સ 
સ્પીરીટ એક વાઇન નામી મજ્ખુત ખુચ મારવે। પછી 
તેને એક ગરમ જગા આગલ મુકી શૉખવી, પછી કપ- 
ડાંથી ગાલી ખીજ ખાટલીમાં ભરી ખુચ મારવે।, 
(યાદ રાખવુ કે બાઢ્છીને ગરમ જ્ગા આગલ મૂકવા 
કહેલી, તે આતશ આગલ નહો મુકવી, ડારગકે 
સ્પીરીટ સલઝી ભડ કે। લઇ ૯€ડરો. 

૧૦૩૨. ક્રેન્ચ પાલીસની પાછી જલેહ 
લાવવાનો વીત.--ઘેરમાના *્‌ન્ચ પાલીસના સામ- 
નની જ્લેહ જતી રેહી હોય તો રપીરીટ ઓક વાદનમાં 
વાદલુ ભી'જવી તે ઉપર લગાડળ એટલે તે ઉપર પાછી 
ન્લેહ આવરો. 

૧૦૩૩. પાલોસના કાગજ ખતાવવાની 
રીત.--ખારીનાકાચ કે જે કાયની ડેર દીલાશપશ હોય 
તેવા કાચ લઇતેને લોર્ન્ટાહાની ખલમાં છુંદીને ખારીક ભુ કે 
કરી તેને ચહડતા ઉતરતા નાકાની ચારખોમાંથો ચાલો 
ક્ાહાડી તે ખારીક ભુકાને જણા નાકાંનો ચારણીમાં રહૅ- 
વા દેવો, પછી ન્તડા કેટરીડક# પેષરને એક લાંકડાના 
ષાટીઆપર ખરાબર સરખુ મેલી તેને ચારે ખાનએ 
આલી મારવી, પછી તેની ઇપર્‌ પાટલ્‌ પા'ગી જેવે। 
સરસ પીછીથી લગાડી પેલી કાચની છુકોને ચારાગીમાં- 
ઘો છાંટવી. સરસ ઝુકાય ત્યાંઝુપી કા2ગા9#ને એમનું 


1 


। 


એમ રેહવા રેવું. જ્ીકાયા પછી કાગજ્માંથો ખીલીએ! 
પાછી કહડાડીને તે કાગજ્ને આસતેમી પખોડવું, એટલે 
કાચનો ભુકો વધારે પડેલી હશે તે ખખેરાઇ નરો. પછી 
તે કગજને છાયડાવાલી જગાપર ખે તસુ દીવસ સુધી 
ટાંગી રાખવા. 

૧૦૩૪* ગોલાખી પાઉદર.--(રીલપર 
છાટવાને।)--સ્તાચર“ પાદ#ર ૨૮) રતલ; એઇ/લ એક્‌ 
રોઝ મરી વ) આલ્સ, લવગનં તેલ મ) ડામ, અને 
ગ્‌ાલાખના અતર્ના થોડાક ટીપાં. આ સઘલાને 
મેલવીને બારીક કપડાંમાંતબો ચાલી કાહાડી દાખડામાં 
ભરી મુકવે।!- 

૧૦૩૫. ખરગેસાંટ ષાઉદર.--(દીલપર 
છાંટવાને।) સ્તાચ પાઉદ? ૩૦) રતલ, એસેન્સ એફ 
ભરગેમાંટ ૮૦) તીપાં નાખી કપડાંમામી ચાલી કાહાડી 
દ્રાખડામાં ભગો રાખવે।: 

૧૦૨૬. ક્સતુરીનો ષાઉદર.--( દીલપર 
છાંટવાને)--સ્તાચ પાઉદર ૨૮) રતલ. એગેન્સ 
એક મથક ના) આંઉ?1;, એસેતસ એક એમખર 
ગીરીશ ના) આઉસ. એ બધાને મેલવી બારીક 
કપ્ડાંમાંથી ચાલી કાઢી દાખડામાં ભરી મુકવે।. 


૧૦૩૪૭. પેનસીલના ચીતરે કાયમ રાખ- 


વાની રીત.--પેનસીલધી કાગજ ઉપર પાડેલાં ચીતરે 
હમેશ નુછાઇ ન્તયછે તેને કાયમ રાખવા સાર્‌' એક 
રોત આપીએ છીએ :--સુકેદ રાલને સ્પીરીત એક 
વાઇ/નમાં પીગલાવી ને કાગજ ઉપર પેનસીલનું લખેલુ 

અમવા ચીતરેલુ' હેય તેની પીડ ઉપર એક ખ્ાશથી 
લગાડવી, એટલૅ થાડી મીનીતમાં આ મેલવાગી 
ક[૩જમાં પસાર થરી, અને રપીરીત હડી જવાથી રાલ 
વારનીગાની માકક્ર કાગજ ઉપર ચીટકી બેસશે. આ 
મેલવળીમાં એવે! ગુાગ છે ડે નેમ બીજ પાણીના 
બનાવટ કાગજ ઉપર લગઝાડયાથી તેએ મરડાઇ અશ્રવા 
તલી નયછે તેમ આમો થ્રતુ નમી, અને વલી બરશ 
પીઠ ઉપરથી કરી ન્તયછે તેભ લખાપગુ ખરાખ થલુનથી-- 
તપાસ રાખવી કૅ આ રીત કાદૃ અથવા એવાં ખીન્ન' 
ન્તડગાં કાગજ ઉપર લાચુપડી શકશે નહી, કાર'ગુકે ઉપ- 
લી મેલવણી તેમાંત્રો આરપાર પસાર થઇ 21કતી નથી. 
ક દને માટે આઇસી ગ્છાસને પાણીમાં પીગલાવો એ 
છાલકી ૨કાળીમાં નાખી તેની સપાતી ઉપરથી લખેલો 
ખાજાવાલાં પડને ધોમેથી પસાર કરી લેવ. 


-૧૦૩૮- પોચાં કુવીસને કઠણ કર-' 
રાખવાની રીત.--જે પોાચાં કુવીલને કઠણ કરવાં 
હોય તો! એક બ'દલ લઇ તેને ફતકીનાં ઉકલતા પાણીમાં 
એક મોનીત સુધી ખોલવું (ફકત કુવોલની નલીએઓ નેજ 
ભ્‌॥!લવી), અને પછો ડવીલતે વપ્માતાં કરવાં, એટલે 
કુવીલ પોચાં હરો તે કઠ'ગ્‌ થરો. 


સવાપયોગી તુસખા 


૧૦૩૯. પોાશેતમ બનાવતારને સમ- 


જ,--પામેતમ ખનાવવાની અગાઉ ખકરાંનો ચરખી 
અથુતા ડુકરની ચરખી, અથવા મોણ તાવીને જુડુ 
જુ દુ' ભરી રાખવુ, અને «યારે પામેતમ ”નાવવું હોય 
ત્યારે તેમાંથી કોઇખી ન્નતની ચરખી અબવા મી'ગ્‌ લઇ 
તેમાં કોઇખી ન્તતનુ' પુશબે।!દાર તેલ નાખવુ. 

૧૦૪૦. કઠણ પાસેતમ બનાવવાની 
રીત.--તાવેલી ચરખો ૧) રતલ, સુકેદ તાવેલું માણ 
૪) આંઉસ, એસેન્સ આદ બરગેમાંટ ૧) આંઉસ. 
પેર્ટેલાં ચરખી અથવા મીણુને ઝે;ક વાસણમાં સાથે 
મૈલવી દેવું, પછી તેને થ ડુ પાડી તેમાં એસેન્સ નાખી 
કાચના ચપ્પુમાં ભરી ઉપર મન્ન્ખુત ઢાંકણ ઢાંકવું. 

૨૦૪૬. નરમ પોસેતમ ખનાવવાની 
રીત--કડગપોમેતમની અદર ૨૬ આંઉસ ખદામનુ 
તેલ ઉમેરીને મેલવવું, પછી તેમાં એઇલ ઓક 
ખરગેમાંટ તધા લવડરના ત્તેલના થોડા ટીપાં નાખી 
એલવીને કાચના ચપુમાં ભરી રાખવુ. 

૧૦૪૨. લાલ ૨ ગન્‌' પોામેતમ 
બનાવવાની યીત--ઝગલથી તઇયાર રાખેલો 
અકરાની ચરખી ૨) રતલ, રુકરની ચરખી ૧) રતલ, 
ઓલીવ ઓઇલ ર) રતલ. એ તણે ચીજ્ને એક 
વાસણ્‌્માં નાખી એક ખીન્ન વાસણમાં પાણી રેડી 
ત્તેમાં તે વાસણ મુકો સુલાપર મુકવું, (પગ્‌ વાસખગ- 
માનુ પાણી કકરતી વખતે બીન્ન વાસાગમાં ન્તય નહી 
તેની સભાળ રાખવી.) જયારે ચરખી અથવા તેલ 
તવાઇને સાથે મલી ન્નય કે તે વાસણને પા'ડેમાંર્થ 
ખાહાર કાહાડવું, અને નરા ખંધાવા આવેકે તેમાં 
લવગતનું તેલ ૬૦) ટીપાં, એસેન્સ એ।% એમખરગ્રીસ 
૫૦) ટીપાં, ઓઇલ એક નીરીલી ૨૦) ટીપા, ઓઇલ 
એક લવ'ડર ૬૦) ટીપાં. એ ખધાં તેલ તભ તેમાં 
૬ર કીરમજ્ને। રગ નાખી સાથે મેલવીને ડાચના 
જપુમાં શરી રાખવુ 
, ૧૧૦૪૩*- પાસેતમ ખાલ ઘટ કરવાનુ .-- 
અદોમનું તેલ ગુ આઉસ, સર્કેદ મીન આંઉદસ. એ 
ખેઉને સાથે તાવી થ ડું પડેકે તેમાં ટીકચર એ મા- 
સતીક ૧) આંઉસ અને એસેન્સ એક ખરગેમાંટ ના) 
અાંઇસ નાખી મેલવીને કાસના ચપુમા ભરી રાખવું. 


૧૦૪૪. આ૨જનુ પોસેતમ બનાવ- 
વાની રીત.--સોન્નુ મધમાખનુ' મીણુ ૧) રતલ, 
તાવેલી દુકશની ચરખી ૧1) રતલ, તાવેલો ખકરાની 
થરખી ૧1) રતલ, પાંમ ઓઇલ ૭) આઉસ. પેડેલાં 
ચરખી તથા મી'ગને એક વાસણ્‌માં નાખો તાતીને 
મેલવી રેવું, થ ડું પડવ આવે કે તેમાં એર જના 
કુભતુ' પાગગી ૧1) ગઆંઉસ, તધા એસેન્સ ઓક્‌ 
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નીરોલી ના) દૃરામ નાખી મેલવીને કાચના ચપુમાં 
ભરો રાખનું. ર 
ન #_ રૂ 

૧૦૪૫. ખદામનુ પોામેતમ બખનાવ- 
વાની રોત.--ઝક પે'ત મીરી ખદામના તેલને એક 
વાસ'ગ્માં નાખી ધીમાં ૬ ગારપર મૂકો તેમાં ના) 
આંઉસ ઇરાપર માસીતી તથા તાવેલી રકરની ચરબી 
૨) આઉસ નાખીને 'યધાને તાવવું. તવાઇ રહેકે એક 
ખીન્ત: વાસમાં નાખી ગાલી કાહાડીને કાયન 
ચપૂમા જરી રાખવુ. 
પે ૦ ૧૫ 

૧૦૪૬. ખાલ વધારનાર્‌' પાોમેતમ 
ખા ।વેવાની રીત.--તાવેહી બકરાની ચરખી ૧) 
રતલ, તાવેલુ મીગગૃ ૪) આ€સ, એસેન્સ એક ખબરગે- 
માંટ ૩) દરામ, એમેન્સ એક લેમન ૨) દરામ, 
લત્ડરનુ તેલ ૧) દરામ, એઇલ એપ થાઇમ ૧) 
દરાંમ, પેહેલા મીણ તથા ગચરખી સઘલ્યાને એક 
વાસણ્‌માં નાખી ધીમા ઇગારપર્‌ મુકી મેલવી રેવું. 
પછી તેમાં ઉપલા એસેન્સ તથા તેલ નાખી મેલવી 
કાચના ચપુમાં ભરી રાખવુ. 

રે ક રૂ. જર 

૧૦૪૭. ગોલાખનુ પોાસેતમ બનાવ- 


વાની રીત.--તા૧લી ડુકરની ચરખી ૪) રતલ, તાવે- 
લી બકરાની ચરખી ૧) રતલ, આલકાનેટ રૂટ ૧) રતલ. 
પેહેલા એ ખધાને એેક વાસ!ગમાં નાખી ઇગારપર 
મુદ્ને તાવવું, અને જયારે જરા રતાશપર રગ આવેડે 
ગાલી કાહાડવુ'. પછી થ ડુ પડ્વા આવેકે તેમાં 
૫) આંઉસ ગાલાખ તથા ગોલાબવતું અતર નાખી 
મેલવી કાચના ચપુમાં ભરી રાખવુ. 


૧૦૪૮. સહીએડના ચાઠાં કાહાડનારૂ 
પાસેતમ બનાવવાની રીત.--મીડી ખદામનુ' 
તેલ ૧) આલઉસ, સર્ટેદ મી'ગૃ ૨) ૬ૃરામ, ધસપરખા- 
સીઢી ૨) દરામ. એ ખધાને એક વાસણમાં નાખો 
તેમાં અરધો દરામ ડેશગ? મેલડી ઈગાગ્પર મુકીને 
પીગલાવવુ,; પછો એ મેલવપખગીને એક સાજ ખલમાં 
નાખી અ સઘલુ મલ ન્નય ત્યાં સ્રુધો ધુ ટીયા કરવું 
ઘુ ટતી વખતે તેમાં ૧) આંઉસ ગે।લાખને “ર્‌ *૪રા 
રેડી મેલવતાં જ્વું, મવીને લ્લાહો જેવુ' થાય તેટલે 
એમાં ખુરાખોાને માટે એસેન્સ એક્‌ ખરગેમાંટના 
૮) ટીપાં નાખ્મવા, ત્યારબાદ કાચના ચપુમાં ભરો તેનું 
માહોડુ મજખુત બધ રાખુ. 

૧૦૪૯. ઈસ્ટ ઇ'્યન પોસેતમ 
ખનાવવાની રીત.--તાવેલી ખકરાની ચરબી ર11] 
રતલ, તાવેલી ડુકરની ચરખી ૪) રતલ, મધમા- 
ખનું મીણ જા) રતલ, એસેન્સ ઓક્‌ ક્લેમન 
૪) આઉસ, ગમખેનઝાોઇન ૫) આઉસ, કસળુરી ૨) 
સ્કરૂપલ, પેહેલાં ચરખી તધા મીને મ્રાધે મેલવી 





કરીષધી ઈ ગારપર મુકી પીગલાવવું. થશ ડું પડેને એમાં 
એસેન્સ તથા ક્સતુરી નાખી સાથે પૈલવીને કાચના 
લાસણ્‌માં ભરી કડવુ. 

૧૦૫૦- ફલ અથવા ફુલને જલદીથી 
ઉગાડવાની રીત.--જે ખી વાવવાનુ' હોય તેને 
ચણાની ખટાઇમાં ખોલી જ્રકાવા દેવું, અને તે સુકાય 
એટ્લે કરીમ ખો દરીમો જીકાવા દેત્રુ : એ પ્રમાણે 
સાત વખત કય 1 પછી તે 








તે ખીને વાવવું, એટલે કૂલ 
અથવા ફુલ જલદીથો ઉઝી નીકલરો. 

૧૦૫૧ ફુલને! કુદરતી રંગ જેવેોને 
તેવો! જાલવી રાખવાની રીત.--ફુલનાં પાત- 
રાંને એલ કોહોલમાં (દારૂના અ રકમાં) થોડીક મીનીત 
ટુધી ખેલી રાખવાં; જેથી તેમનો રગ પૈ્ેલાં તે 
પીછો થશે, પપ્ણ્‌ થો વખતમાં તખને। કુદરતી રગ 
પાદ્ધો આવરે, અને તે હમેશાં જેગોને તેવે! રહેશે” 


૧૦૫૨. ફેતેોગ્રાફૂથી પાડેલી ખોટી 
ખેક-નાોત પારખવાની રીત.--નેે સાયેનાઇત 
એક પોતાસીયમને પાણીમાં પીગલાવી જે ખે'ક-ને।ત 
€ઇપર શક જતે હોય તેની ઉપર એક નરમ પીછીથો 
લગાઠડયૂ' ટય તે તે નને અસલ ખરી ખે ક-ને।ત હરી તે। 
તેની કપર પોતા સીયમની કસી અસર થશે નહો $ પણુ 
જે તે કે।તાગ્રાફ્થી પાડેલી હશે તે તેજ વેલાએ તેને! 
છાપ ઉડી જઇ કાગજ આસલના જેવુ કોર્‌ થઇ જરો, 


૧૦૫૨. બષોારીયા અથવા માહાતાખી 
અખનાવવાની રીત.--૧) શેર સુરોખાર; ન) શેર 
માધ્‌ક, અને નવટાંક હડતાલ. આ તગ્‌ વસ્તુને પીસી 
ગ્મશવા દલીને ખારીક કરી સારીપેઠે મલવવી, અને 
પકી તેને ડોડીયાંમાં અથવા નલામાં ભથી સલગાવે તે 
બ્પારીયાની શેશની શાય$ પપગ્‌ ખન્નરમાં જે કોડીયાંના 
ખપોારીયા વેચાયછે તે €પલા વજ્નમાંશી આડથી તે 
સોલ સુધી ખનાવેલા હોયછે. નલો ભરવાની રીત એવી 
છે કે નતું' કનતાન અથવા કાંઇ ન્નડુ' કપડું લઇ તેની 
ખેક ખાજુએ દામર ચાપડવો, અને પછી પટી ફાડી 
વાંસની નલૌ ઉપર સીવવે।; તથા પાછે)! ઉપર દામર 
ચાપડવે(, આ ડોડલી થવા પછો તેમાંથો વાંસ ખેંચો 
ક્રાહાડવે।, તથા કોઠલીમાં ઉપલે। મસાલે। ભરી માડ્ડોડુ' 
સલગાવવું, નેથી તેમાંણી ખપે(શ્ના જેવો! આતશાને 
સેલે! નીકલશે. 

૧૦૫૪. ખ્લેકીંગ બનાવવાની રીત.-- 
૮) આંઉ'સ અરખી ઝદર, ર) આં€'સ સ્પીરીટ એફ 
થાઇ(ન, ૦1) પેંત શાહી, રડ આંઉંસ ઉચો સરકે, અને 
૨) આંઉસ ગે્‌ો!લ અથવા કાકવી. પેહેલા ચંદર તથા 


ગ્‌પલને શાહો તથા સરકામાં પીગલાવવાં, અને પછી 
જેને ગાલો તેમાં સ્પીરીદ્ર એક્‌ વાદઇત ઉમેરવો. 


સવીપયોગી નુસખા સંગ્રહ. 
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૧૦૫૫. જેપષાન ખ્લેકીંગ બનાવવાની 
રીત.--આઇવરી ખ્લેક ૩) આંઉસ, ન્નડી ખાંડ ૨) 
આંઉસ, સલદ્યુરીક એસીડ ૧) આઉસ, મીોયુરીએ- 
તીક એસીડ ૧) આંઉસ, મીઠું તેલ ૧) ચમચો, લે મન 
૧) ચમચા, સરકે! ૧) પત. પેડેલાં આ ઇવરી બ્લેક 
તશ્રા મીઠા તેલને સાથે મેલવી તેમાં લેમન એસીડ 
અને ખાંડ નાખી તેમાં “7રા સરકે! રેડી મેલવી તેમાં 
સલઇયુરીક એસીડ અને મીયુરીએતીક એસીડ નાખી 
બધાને સાથે મેલવી એકરસ કરવુ'* (ગે ખ્લેકીંગષી 
ગામડું ખગડતું નથી; અને ઝલ્લે ઘણીન સારી 
ખપ છે. 

૧૦૫૬* હારનેસને લગાડવાનું ખ્લે- 
કીંગ ખનાવવાની રીત.--૧૨) આંઉસ મધ- 
માખના મી'ગને ૪) આંઉસ ખકરાની થરખી સાથે 
તાવ તેમાં ૧૨) આં ઉસ છુ દેલી શકર તથા ૪) અં ઉસ 
નરમ સાખુને પાણીમાં પીગલાવી તેમાં ૨) આં- 
6ઉસ કાલી ગુલીને ખારોક છુડને નાખવું, જયારે 
ખધુ' તવાઇને એકર્સ થાયકે સુલાપરથી નીચે ઉતારી 
તેમાં અર્ધી પે'ત તરપીતન નામી મેલવવું. (એ 
ખ્લેકીંગ સ્પંજ્થી લગાડી તેની દપર ખરશ મારી 
ચલક કાહાડવ. 


૧૦૫૪૭ ખ્લેકીંગના કંટકા ખનાવવાની 
૨ીત,--ખાવલનેો ગુંદર ૧) આંઉસ, પાણી ૧) પે'ત, 
આઇવરી ખ્લેક ર) આંઉસ, મીઠુ તેલ ૨) ચમચા, 
ગાલ અથવા શરાતીપ્માંડ ૧) આંઉસ. એ ખધાને એક 
વાસણમાં નાખી સુલાપર €કલવા મુકવું જયારે તેમાંનું 
પાખી -્‌લી જઇને ઘટ થાયકે જેવા આકારના કટકા 
જ્નેઇઅ તેવા આકારના માલ્ડમાં ઓતી કાહાડવા, 
(એ ખયેકોંગ ખુટ્પર લગાઃની વખતે સરફો અથવા 
પાણીમાં મલવીને લગાડવું -) 

૧૦૫૮. ખાલ હોરવાના ખરશ સાફ 
ડરવાની રીત--- એક €'ડી રકાખી લઇ તેમાં થડુ 
પાણી નામા, અને તેમાં થોડા પાપડખાર પીગલાવે।. 
પછી તે પાણીમાં ખરશાને એવી રીતે ખોલવું કે પાણી 
તેની પીઠ ઉપર આવે નહો' પણુ ફક્ત ખરશના ખાલજ 
ભોન્નય. આ રીતથો ખરશને ધોવા ખાદ તેને છાંયડા- 
વાલી જગામાં સુકાવા મુકવું. 


૧૦૫૯. ખાલને માટે પામેતમ.--થોડુ 
જ્તફેદ મીન ઇ€ઇ પેહેલાં તેને તાવવું, અને પછી તેને 
સેલેદનાં તેલ સાથે મેલવી તેમાં થોટાં ટીપાં કોઇબી 
ન્તતનાં ખુશખેદાર તેલનાં તથા એસેન્સનાં નાખવાં. 
એટલે જે ન્નતનુ' તેલ તથા એસેન્સ હશે તે ન્નતનાં 
નામતું પોમેતમ ખનશે,--નેવું' કે ગોલાખનું 
ચ,પલીનું લવહરનું, ખરગેમાંતતુ', લી'પ્રવ , ઇત્યાદી, 


સવોપયોગી નુસખા સગ્રહ, 


ક ૧૦૬૦. ખાલવાના તેલની પરીક્ષા.--- 
જે તેલને। રંગ પાણો ન્જે। સ્ગગ્છ હાય તે તેલ બતીને 
માટે ખરીદવું, કારણકે તેલ લાંખે। વખત રહયાથી રગ 
પકડ છે; અને તે ખતીમાં સાકૂ ખલતું નથી. 

૧૦૬૨૧૬ બોારકાં સાથાંપર ખાલ પાછા 
લાવવાનું તેલ.--યોડુ' પેત્વોલ્યમ તેલ ઢહથેલોમાં 
ભઇ માથાંપર મસલવાથો ખરી ગયલા બાલ પાછા આવે 
છે, અને એથો ખરતા ખાલને। પણ અટકાવ થાય છે, 
ખીજી,--દ્કરની ચરખી મસલવાથી પણુ ખાલ પાછા 
અવે છે. 

૧૦૬૨, મખમલનાં બેસી ગયલાં 
ર્આંને પાછાં ઉભાં કરવાની કલા.--એક 
€ફલતાં પાણીનાં વાસપ્ગ્‌ ઉપર જે ભાગનાં ફૂઆં દખા- 
ઇને ખેસી ગયાં હોય તેનું અવલુ અસ્તરવાલુ પડ 
ધરવું, એટલે પાણીમાંને। બાફ નેવે! તેમાંથી ઉપર 
નીકલવા માંડશે કે તેજ વખત મખમલના ર્‌ૃગાં પણુ 
પાછાં અસલના જેવાં ઉપસી ખડાં થઇ જરી. 


૨૦૯૩૨. સજલીત ધોવાની રીત.-- 
મજ્લીન અથવા એવાંન્# ઝીનાં કપડાંને તથા ખુલલા 
૨ ગવાલાંને સાખુથી અથવા એવોજ ખીજ વસ્તુથી 
ધસીને ધેો!વાથી તેઓ ખરાખ થઈ ન્નયછે. તેમને 
ધે।વાની સરસ રીત એછે કે ચાખાની પજ કરીને તેમાં 
કપડાંને ધોવાં, અને પછો તેનાંજ ધાનને। હાર ખનાવીને 
તેમાં થાડીક ઝુલી નાખી કપડાંને હાર પાવે, અને 
તેમને સ્ઠુકવો ઇસ્ત્રી કરવાં. 

૧૦૬૪. સાટીતાં, લાડડાંતા, ધત્યા- 
દી, પુતલાંને ધાતુનાં જેવા રગ આપવાની 
રીત.--પેહેલાં કાનસશી ઘસી કાહાડેલી માંખાની 
ખારીક ભુકીોને એક કાચનાં વાસણમાં જ્રાખારના 
તૈન્નખમાં પીગલાવવી, અને જ્યારે તે પીગડી રહે 
ત્યારે તે પ્રવાહીને એક ખી”્ન કાચનાં વાસણમ્યં નાખી 
તેમાં થોડીક લોર્હાડાંની ભુકી નાખવી. જેથી ભુકો નીચે 
ઠેરી જરી. ત્યારબાદ એસૌદૃને ૬૫મો નીતારી 
કાહાડી પેલા ઠરી ગયલા ભુકાને તૃગ અથવા ચાર 
વખત સાક તાન્નત પાણીથી ધેઇ કાહાડવે। અને 
સુકાવા મુકવો. પછી જે પુતલાં €૫2 આ ભુદો લગા- 
ડવી હોય તે ઉપર કે!ઇળી ન્નતનેો ધેરો લીલો ૨ગ 
ચ્રાપડવે।, અને પછી પેલી સુકાયલી ભુડીને એક નરમ 
કપડાના ક્ટકાથી અથવા ચામડાંથી ઘસરીને લગાડતી. 
નને ભુકોને વધારે મજછુત ખેસાડવી હોય તો ઝુંદરનાં 
પાણી સાથે મેલવી એક નરમ પોછોથી રગની મીસા- 
લે લગાડી જવું, એટલે પૃતલાંને દેખાવ ન્‍્તણે તે 
ધાતુનું બનાવેલ્રુ' હે।ય એવે! લાગશે. 


પેબ્ડ 


“------------------------------------- 


૧૦૬૫. મીણુખતો બનાવવાની રીત” 
--હહોાડાંનાં એક ગોલ વલાં ઉપર એક દજ્ન સુતર 
નાકટકા સરખે તદાવતે બાંધવા, અને પછી એ 
કલાઇદ્રાર તાંબાનાં વાસણમાં તાવેલ્રુ મીન નાખીને તે 
ઉપર વલાંને અતર ગ મુકવું, તથા મીણ ખધાઇ નહી 
નય તે માટેતેની નીચે કોલસાને। ઇગાર રાખવે!. 
પછો કડછીથી મીણને પેલા ઝુલતા જ્ુતરના કટકા 6૫૨ 
વારા ફરતુ નામવાને મર્‌ કરવું, અને જ્યાંસુધી તે 
સુતરના તાર ઉપર મીણખત્તીને જેટલે! એેઇએ એટ્લોા 
નડે ઠર થાય ત્યાંસુધી મીણ નામયા કરજુ'. ત્યારપછી 
મીૌણુખતીને વલાં ઉપરથી છુટી પાડી તેઓને પીછથી 
ભરેલી ગોડરીમાં લપેટવી, જેથી મીનખતીની ગશમી 
જલવા[% મીણ નરમ રેહેરી. આ ક્રીયા થવા પછી 
મોણખતીને એક સમારી લ.કડાંની તેબલ ઉપર એક 
પછી એક ગગડાવીને એક સરખી ગોલ કરવી, અને 
પછી તેના પસદ પડતા કટકા કાપી કાહાડવા. 


૧૦૬૬. મીણકાપડ બતાવવાની રીત. 
-એક લોહોડાંની કડાઇને પેહેલાં ગરમ કરી તેમાં ૧) 
શોર મી!'શુના 0કડા કરી નાખવા, અને તે પૌગલી રહે 
કેતેમાં ૧) શીર લીંછ્ઠને। રસ નાખી બંનેને ખરાબર 
મેલવી નાખવું. પછો તેમાં ના) શેર તલનુ' મીઠુ 
તેલ નાખી જે રગનુ' મી ગ્કાપ5 કરવાનું હોય તે રગ 
નાખવે।, અને કડાઇને નીચે દતારી સેન્ટ થં ડો પડવા 
દેવી. ત્યાર્ખાદ કપગંની ઘડી કરી તેમાં ખે।લવું તધા 
ઉપરથી દાખવું, અને મીણુ ખરાખર પચાવ્યા પછી 
તેને ખાહેર કાહાડી સુકાવા નાખવું. તેનો બને ખાન્નૃ 
સ્કાયા પ્રછો તેને એક સારી ઘુ'ટ'ગીકી થુ ટ્વૃ, એટ્લે 
મૌ'ગૃ્કાપડુ તે યાર થયુ. 

૧૦૬૭. મુસાર્‌રીને માટે સરસના 
કંટકા*--સોન્ને સરસ ૧) રતલ લઇતેના કટકા કરી 
પાણીમાં મેલવી €કાલીને ગાલો કાહાડવે!$ ત્યાર'ાદ 
૪) આંઉસ આઇસીગલાસને થોડા પાણીમાં નાખો 
ઉકાલીને સરસમાં રેડવું, ખછી એક તપાલામાં પપ્ણી 
રેડી ગ્રુસાપ2 મુદી ગરમ કરી તેની અદર પેલુ' સરસનું 
વાસપગ્‌ અદર ઉકલવું પાણી નહીં ન્નય તેમ અતરગ 
મુકવુ. જ્યારે સરસ ઉકલીને ખુબ ઘાડો થાય કે 
માલ્ડમાં તેલ લગાડી તેમાં રેડી કાહાડવે, થ ૩ પડે 
કે મરજ પ્રમાણના કટકા કરી સુકાતા કરવા, અને 
જયારે કામમાં લેવું હોય ત્યારે એ કટકાને ગરમ પાણ્‌ી- 
માં ના"ખ્યાથી તરત પાંગડ જરી. 


૦૬૮. સેકેસર ગ્માધલ.--3) રતલ 
ઓલીવ ઓઇલ) ૧) દ્રામ ઓઇલ એક ઓરીગેનમ 
મને ૨૦) ગ્રેન એઇલ એક રાઝમેરીને સામે 
મેલવી નાખો. 

_ ૫૦૬૯. અલાખાસતરને સાંધવાની 
સેલવણી બનાવવાની રીત.--પ્લાસતર ગ્યાક્‌ 


૫૦૪ 





મલાહી જેવું કરી જે કકડાને વલગાવવું હોય તે પર 
લગાડીને ખેઉ કકડાને સાથે દાબી દેરો। તો તરત 
વલગી જરે. 

૧૦૭૦. બૌૉધલરની ફાટમાં ષુરવાતી 
સેલવણી.--સુમતાડીને ભુકે। ૬) રતલ, કાણ્‌સથો 
ઘસેલતા લેષ્હોડાને! વેહૅર ૧) રતલ, એમાં થોડુ 
દકાલૅલુ અલસીનું તેલ રેડીને મલાહી નેવું કરવુ. 
(એ મેલવઝી કોઇબો ન્નતના લેોહાઅની ફાટમાં પુર- 
વાના કામમાં આવે છે. 

૧૦૭૧. બાટલીના ખુચપર મારવાની 
મેલવણી ખનાવવાની રીત.--રાલ ૧) રતલ! 
ચરખી ૦1) રતલ. એ ખે6૯ને તાવી તેમાં ૩) આંઉ સ 
સફેતા તથા ગેરૂનો ભુકો નાખી મેલવી દેવો. ને 
એને કાલા રંગની કરવી હોય તો સફેતાને ખદલે 
આઇવરી ખ્લેક નાખીને મેલવવું. 

૧૦૪૭૨. લાકડાની ફાટમાં' પુરવાની 
સેલવણી--૮) રતલ પાણીમાં ના) રતલ સરસ 
નાખી ચુલાપર મુકીને પીગલાવવુ , પછી તેને નીચ 
ઉતારી થ ડુ પડૅકે વેહેર અથવા ચાકનોા ભુકો નાખી 
મેલવી રેવું. 

૧૦૪૩. શીલ કોતરનારેને માટે મેલ- 
વષા ખતાવવાની ૨રીત.--કાળે રાલ તથા ઇત- 
રડીને ખારીક ભુકો સરખે ભાગે લેવો. રાલને તાવી 
તેમાં ઇતરડીને। ભુકે। સારી પેઠે મેલવીને એકરસ કરવું. 
(જ્યારે ધાતુના પતરા પર નામ અથવા નકશી કોતરવી 
હોાયતે વખતે પતરાને એ મેલવણી ઉપર મુકીને 
કોતરવું.) 

૧૦૭૪. ભાંગેલા સગેમરમરને વલ- 
ગાવનારી સેલવણી.--રાલ ૧) રતલ, પોલું મો'ગ 
ર) રતલ, સ ગેમરમરનોા ખારીક છુદેવા લુડે ના) 
રતલ. એસઘવાંને ચુલાપર પીગલાવી એકગસ ઠરીને 
અક વાસણમાં ભરી રાખરુ'* અને જ્યારે ભાંગેલા 
સંગેમરમરને વલગાવવેો હોય ત્યારે એ મેલ4ણી 
ગરમ કરીને વલગાવશેા તો મજખષુત થોાંટી «રી. 
("ને સગેમરમરને। ભુકો નહો મલે તો તેને બદલે 
કાચનેોક#બારીક ભુડા લવે!) 

૧૦૯૦૫. ચ્હાગેની અથવા ખીજા' 

રગીત લાકડાં ઉપરથી શાતા દાધ કાહા- 
ડવાની રીત.--અક ચમચો સરાખા?્ની અદર 
શાં ટીપાં સ્પીરીત આકૂ વાઇનનાં (વાદન દારૂના 
અરકનાં) નાખી તેમાં અક પીછ ખોલીને દાઘ ઉપર 
૯ગાડગું. જ્યારેશાહીનો દાઘ નીકલી ન્નય ત્યારે 
તુરતન# એક કપડાંના કટકાને થડા પાષ્મીમાં ભી જવો 
તેથો પેલા દાધને સાક્‌ કરવો); નહી તાતે ઉપર ઝુફેદ 
દાધ રહી જસે. 


ફડ 
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૧૦૭૬. સોતીને નીરમલ તથા આદ 
કરવાની રીત.--૨) શેર પાણીમાં ન) શેર્‌ ઘઉ'નુ' 
થ્રુલુ' નાખી તેને સારીપેઠે ઉકાલવું, અને તે પાણીથી 
મેલાં મોતીને ચાલોને ધોવાં, અને સેવટે સ્વચ્છ 
પાણીકો ધોઇ નાખવાં, એટલે મોતી નીરમલ તથા 
ઉજૃલા થરા. 

કક ૧૦૪૭. સે।રથુથુ બનાવવાની રોત.- 
ગધકના તેન્નતખની થા તાંખું મેલવયાથી તેને! મોરષુથુ 
ખનેછે$ તે રંગવાના તથા દવાનાં કામમાં આવે છે. 
વીન્લી લાવવામાં પણ મોરથુષુ આવેછે. પેહેલાં 
ત્રાંબાના કકડાને પાણીમાં ખેલી કાહા ડીને તે જીન્નયતે 
હોય તેજ વપખમતે તે ઉપર ગંપ્રકનેો! ભુકો તાખવે।, અને 
પછી તેને ભડીમાં મુક્રી તે તપીને લાલ થાય ત્યાંસુધી 
રેડેવા દેવો. પછી એક લેોરહેડાનાં વાસ'ગમાં મરમ 
પાણી નાખી તઇવાર રાખવું. જેવો વતાંખાનો કકડા 
લાલ થયા કે તેને ખા'ડેર કાહાડી ઉપદાં વાસણમાં 
નાખવે।, અને પાછે ખાર્હેર કાહાડી તે ઉપર પાછો 
ગ'ધકને! ભુકો નાખવે। અને પાછો ભઠીમાં તપાવવે।; 
અને લાલ થાયે કે ગરમ પાઃ'ગીમાં નાખતા જવું અને 
ગધકનેા ભુકો તે ઉપર મુકતા જવું. એ પ્રમાણે જ્યાં 
છેંધો યાંખાના કકડા સઘલોા પેલાં પાષ્ગીમાં પીગલી 
ન્નય ત્યાંસુધી ઉપર મુન્ન્ખ કરતા જવું. જ્યારે તે પાણો 
આસમાની રંગનું થાય ત્યારે તેને સુલા ઉપર મુકી 
«યાંસ્રધો સઇલું પા'ગી બલીને સુકાઇ ન્નય ત્યાંસુધી 
ઉકાલવં, આ રોતથી તે વાસગમાં સઘલેો મોરથુષુ 
ખધાઇને ઠરી રેહેશે. 


૧૦૭૮. ૨ ગીન પીકચરેને તેલીયા 
ર'ગથી ૨|ગેલા જેવાં ખનાવવાની કલા.-- 
પહેલાં આઇસી ગ્લાસને પાીમાં પીગલાવી તેનો એક 
હાય પીકચર ઉપર મારી તેને જ્ુકાવા દેવો, અને પધો 
૧) આંઉસ કેનેદા ખાલસમ અને ૨) આંઉસ રપીરીત 
એફ તરપનતાદનને ખરાખર સાથે મેલવી પેલા આઇ- 
સીંગ્લાસવાલા ભાગ ઉપર એક સાફ પીછીથી સદાઇથી 


લગાડવું, એઅંટલ્ે પીકચર તેલયા રંગથી ૨ગ્યુ' હોય 
એવું દેખાશે. 


૧૦૭૯. રખરને સેહેલાઇથી કાપવાની 
રીત.--રખર કાપતી વખતે છરીનાં પાના ઉપર 
પાણીનો ખારીક ધાર નામતા «વું, “યૅટલે રખમર ધપી 
સેહેલાઇથી તથા જલદીથી કપાતું «7ર. 

૧૦૮૦. રાતી તથા ખીજા તરેહવાર 
રગની માજેકી ગ ધન્ક.--ના) આંઉ'સ હી'ગલ્ષો 
અને ૧) ક્રામ સોાલ્ત એક્‌ સ્તીલને અલસીનાં તેલમાં 
ન્ટ્લુ' ન્નડુ' અથવા પાતલુ' જઇએ તેટલુ તેલ નામી 
સારીપેઠે મૅલવે1. સાલ્ત એપ સ્તીલ અને અલસીનાં 
તેલમાં ક્રેઇબી ન્નતતના ખીન્ત શો ભજ્ીતા રંગ નાખશો 
તો તેવાજ રગની શાહી ખનેરી, 


સવાપયોગી તુસખા સ'મહ. 
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૧૦૮૧. રાલને પષીગલાવી ષાછી તેને 
ગસસલ જેવી ખનાવવાની રીત.--પોડીક રાલને 
સ્પીરીત એકૂ વાઇનમાં (વાઇન દારૂના અરકમાં) 
પીગલાવ્યાથી તે એક ભુરા રગની મેલવણી ખની 
નરો. ન્ને આ મેલવણીમાં થોડુંક પાણી નામરો। તેપ 
રાલ પાછી છુટી થઇ નીચે ખેસશે. 
કા ૧૮૮૨. રૂપીયાના જેવા ૨'ગનતી તથા 

વાજ કરનારો ત્રાંબાની સેલવણી.-- 
બા) શોર ત્રાંબા સાથે આસરે ૨) તે!લા કલાઇ ગાલ- 


વાથી જે ધાતુ ખનેછે તેનો રગ તથા અવાજ રૂપીયાને 
મલતે આવે છે. 


* ૧૦૮૩. લડાઇના વાહાણુ ખાંધવાના 
લાકડાંની પરીક્ષા કેમ થાયછે.--પેડૅલાં લાક” 
ડાંના એક છેડાની વચમાં એક માણસ પોતાને! કાન 
લગાડૅછે ત્યારે ખીન્તે માપ્ગૂસ તે લાકડાંના ખબીન્ન છેડા 
ઉપર ધીમેથી એક કુચો થોકેછે. નને આ કુચી 
ચાકવાને। અવાન ખરખર સકાઇથો પેલા બીન્ન માણુ- 
સને સ'ભલાયતેો લાકડું ઘણું પાક્ત તથા સારૂ છે 


એમ અવુમાન કરી શકાયછે, પછી જેઇએ તો દાકડુ' 


એકસો ફીત અથવા તેથીબી વખુ લ'ખાઇમાં હોય. 
૧૦૮૪" લાકડામાં લેોણોાડું ચીટકા- 
વવાની રીત.--ઝે એક લાકડામાં ખાડ પાડી તેમાં 
લેપ્હાડાંને! કહ કે! ચૌટકાવવો હેય તેોતે લાકડંના 
ખાડામાં થોડા નવસાગર પુર્વે. આ રીતથો હોહોડુ' 
લાકડાંમાં કોટાઇ ખેસશે;, અને સેહેલાઇ્યો છુટુ 
પડરી નહો. 
(૧૦૮૫. લાકડાને ટકાઉ કરવાની રીત.- 
પ) ગ્યાલન પાણીમાં ૧) રતલ કહોરાઇદ ઓક ઝીકને 
પીગલાવો લાકડાં ઉપર ચોપડવું, એટલે તેનો ઝીનાં 
નતનવરેાના ઉપદ્રવથો બચાવ થાયછે. _ 
જન” ૧૦૮૬. લાકડાને હાથીદાંત જેવુ' બના- 


તી કલા.--ન॥1) આંઉ'સ આઇણસી'ગ્લાસને 
૦1) પેત પાણોમાં પીગલાવે,, અને જ્યાંસુધી આ 
મેલવણી સુટ્ેદ તધા મલાઇ જેવી કડણ્‌ થાય ત્યાંસુધી 
તેમા સાફ કરેલ! સફેતે। ના“ખ્યા કરો. પછી લાકડાં ઉપર 
આ મેલવણી લગાડો તેને કાંઇ સુમારી ચૌન્ન્થી 
એકસાંત કરી સુકાવવા દેવી; અને એ પ્રમાણે તણ 
અથવા ચાર હાથ મારવા, પુ ઇયાદ રાખવુ કે દરાએક 
હાથ જીુકાયા પછી ખીન્ને હાથ મારવે।. 

૧૦૮૭. લાંબી ખનાવવાની રીત.--- 
ચાકની ખારીક લુકીને અલસીનાં તેલ સાથે મેલવી 
શેટલીના આટાની મીસાલે સારીપેઠે ગુંદી નરમ 
ગેલા બનાવવા. આ લાંખી ખારીતા કાચ જડવામાં 


તથા લાકડાંમાંના ખાડા પુરવામાં, તથા ખીન્ન' ઘણાક 
કામમાં આવેછે. 


(૪ 


૧૦૫ 


૧૦૮૮. હાંખીથી વલગેલા કાચ છુટા 
પાડવાની રીત.--એક તવાથાને ગરમ કયી લાંબોની 
€૫ર ઘસડવેો, અને નેવી તે નરમ થાય કે એક 
છરીથો તેને એખવી કાહાડવી. 

૧૦૮૯. લાલ ૨'ગની પાલીસ.---એક 
વાસણમાં ૪) આંઉસ મીનને કકડા કરી નાખલુ; અને 
તેને ચુલા ઉપર્‌ મુકી ' ષીગલાવવુ'. પછી નીચે ઉતારી 
તેમાં સ્પીરીત ઓફ તર્પેનતાઇન સ'જ્નાલથી નામી 
તેમાં ના) આંઉસ રાજમ અને થોડેક ગેર નાખી 
સારીપેઠે એકરસ કરવું. 

૧૦૯૦. લાલ તથા ખીન તરેહુવાર 
રગની ખાટલીના ખુચને માટે લાખ.--- 
૧૫) રતલ રાલ; ૪) રતલ ચરબી, ૫)” રતલ સી'દુર$ 
એમને ગરમી આપી એકરસ કરવું. સી'દુરને બદલે 
ખીનેે કોઇખી ન્નતને। ૨ગ વાપરવો, એટલે જેવો 
૨'ગ તેવી લાખ ખનશીે. 

૧૦૯૧. લાલ તથા તરેહવાર ૨'ગની 
સીલ-લાખ.--ખુખ ખારીક કરેલ ચીપલા લાખ 
૨) ભાગ, રાલ ૧) ભાગ, અને હીં'ગલો ૧) ભાગ. અ 
ત્રણે વસ્તુએને એક ક્લાઇદાર વાસણ્‌માં નાખી ધીમાં 
ઇ'ગાર ઉપર મુકવી, અને જ્યારે તે એકરસ થાય ત્યારે 
ય્રુલા ઉપરથો નીચે ઉતારી તેમાંની મેૈલવણીની નાની 
નાનો લાકડીઓ ખનાવવી.' નને એન મેલવણીમાં 
હી ગલાને ખદલે કેઇઇખી ન્નતતને! ખીન્ને ૨ગ--પીદ્યા, 
લીલે!; ખલુ, ઇત્યાદી--મેલવશો તો ત્ેવાજ રંગની 
સીલ-લાખ ખનરોી. 

૧૦૯૨. લીથેગ્રાફ્નાં લખવાના કાગજ 
તેયાર કરવાની રીત.--ન) આંઉ'સ તે ગેડેન્થ 
નામના ગુંદરને પાણીમાં પીગલાવો તથા ગાલી કાહાડી 
તેમાં ૧) આંસ સરસ અને ના) આઉ સ રેવનચો- 
ને સીરે ઉમેરવે।. ત્યારપછી ૪)આંઉસ ક નચ ચેક, 
૦।।) અઆંઉ'સ જાનું પ્લાસ્તર ઓક પેરીસ (નુઓ 
છપસમ)) અને ૧) આંઉ સ કાંછને આયે (સ્તાચ*) 
લઇ એ સધઘલાંને છુ'દી ખારીક કરી ખાયરીક ચારૃણી- 
માંથી ચાલી કાહાડવુ'' પછી એને ઉપલી મેલવણીમાં 
મેલવી તથા સારોપેઠે ઘુંટી તે તેલનેવું પાતલુ' થાય 
એટલુ પાણી તેમાં ઉમેરલુ; અને પાતલાં લખવાનાં 
કાગન ઉપર એક પીછીથી લગાડવું, એટલે તે સુકાયા 
પછી શીલા પ્રે સને માટે લખવાનું કાગન# તઇયાર્‌ 
થયું. પછી જે કાંઇ લખવું તયા ચોતારવુ હોય તે આ 
મેલવણો લગાડૅલ। પડ ઉપર લખવું તથા ચોતારવું, 

૧૦૯૩. લીથેગ્રાફનાં લખેલાં કાગજ- 
ને-શીલા ઉપર નાખવાની રીત,.--પડેલાં 
શીલાના પથરાને સેહે” ગરમ કરવે।, કેહેવો કે આસરે 
૧૨૫) દી?ારી કારનહીત, અને પધી ઉપલા ૧૦૫૩) 


૧૦૬ 


સંવ।પયોગી તુસખા સ ગ્રહ. 





લાલા નુસખામાં આપેલી રીતે તઇયાર કરેલા કાગન# 
ઉપર જે ચીતાસયુ હોય અથવા લખ્યું હીય તેની 
પીઠ ઉપર્‌ પાળી લગાડી ઉપલા ગરમ પથચ્શર૨ ઉપર 
ચોતારેલી અથવા લખેલી ખાજુવાલુ પડ ધીમેથી 
કરયલી નહી આવે તેમ મુકવું, પછો પયરાને તેના 
પ્રેસમાં ચાર અથવા પાંચ વખત દાખી કાહાડવે।, અને 
પછી કાગજને “૪૨ પાણો લગાડી સ'ભાલથી કાહ્ાડી 
લેવું એટલે ને કાગન# ઉપર ચીતારીયું અથવા લખ્ખ્યુ 
હરી તે સધલુ પેલા પથ્ધર ઉપર ચૉંટો જઇ કૂકત કોર્‌ 
કાગજ નીકલી આવશે, 

ઉ૧૦૯૪- લીથોગ્રાફ્ને સાટે શાહીનુ 
જશૈલર ખનાવવાની રીત.-જેટલી નેઇએ- એટલી 
લ'ખાઇનું લાકડંનું રોલ ખનાવી તે ઉપર તેને ખેસતે। 
આવે એવે એક સકાઇદાર સ્ુવાલાો ચામડાંનેો કટકો 
મજખુત તાણીને ન્કડી લેવે।, એટલે શીલાની શાહી 
લગાડવાનું રોલર ત યાર થયુ * 

૧૦૯૫. લીલું તથા ખીજા તરેહુવાર 


જેગનું નરમ મીણુ ખતાવવાની રીત.-- 
પીલી રાલ ૧) ભાગ, મધમાખનુ' મીણુ ૫) ભાગ, 
તરપીતન ૧) ભાગ, અને જગાલ ૨) ભાગ અથવા 
જરા બએણછુ'. અ સઘલાંને ધીમા ઇગાર ઉપર મેલવી 
એકરસ કરવું. જ ગાલને ખદલે ને ખોન્તે રંગ મેલ- 
વશે। તો તેન રંગનુ મી'ગ્‌ થશે. 

૧૦૯૬. લેહોડાંને ૨ગવા માટે સીસાં 
જેવો ૨ગ.--યષોડી મુડદારસી'ગને લેોહેોડી ઉપર 
નાખી ગરમ કરવી, અને પછી તે ઉપર થોડાંક ગ'ધકનાં 
ક્રુલ નાખવાં, ને મુડદ્ારસીંગ સાથે મલતાંનન એક 
કાલાસવાલ્‌। રંગ થઇ જશે, નેને તેલ સાથ મેલવો 
ઘુ'ટવાથી સીસાંના જેવે। રગ થરી. આ રગ જલ- 
દ્રીથી સુકાઇ નનયછે; કડણાઇ પણ્‌ સારી ધરેછે, અને 
બીન સીસાંના રગની મીશાલે હવાથી જલદ્દી ખરાબ 
થતા નથો. જ. 
૧૦૯૭. લેહોડાંમાંથી તીખું લોહોડુ' 
પારખવાનો રીત.-રસાયનની મદદથી ને લાહોડાં 
અનતેતીખાં લ્ોહેડાં વચે તપ્રાવત પારખી કાહાડવે 
હોય તો નાઇતક એસીદમાં (સુરાના તેન્નબમાં) ધોડુ' 
પાણી નામી તેને નરમ કરવી, અને તેમાંથી એક ટીપુ' 
તીખાં લેપ્હાડાંની #નસ ઉપર મુકી થોડી મીનીત જ્ુધી 
રેડવા રેવું, ગને પછી તેને પાણીથી ધોઇ નાખવુ, 
એટલે તે ઉપર એક કાલે! દ્રાધ રહી જરી. પણ્‌ તેજ 
સેન્નખનું એક ટીપું જે લોહાડાં ઉપર મુકશી તે! તેને 
દાથ કાલો નહી, પરુ સુર્રેદ ભ્રુરા રંગના પડી રેહશે. 
૧૦૯૮. વતસ્પતીનાં ચર્મપત્ર ખના- 
વવાની રીત.--૬) ભાગ ગ'ધકને। તેન્નખ (સલક્યુ- 
રીક એસીદ) અને ૧) ભાગ પાણી. આ ખનેને સાથે 


મેલવી તેમાં સાધારણુ કાગ”ને ઘેોડીક ષલ જ્નધી 
ખોલી રાખવાં. ત્યારપછી કાગજને આ મેલવણીમાંથી 
બાહેર કાહાડી એસીદને। સધહ્ષો ખટાસ કાહાડી નાખ- 
વા માટે ઘણી સ'ભાલથો ધોઇ કાહાડવાં. આ રીતથી 
ખનાવેલાં કાગજ ચામડાં જેવાં મજ્ખ્ત થાયછે; અને 
તેને ચામડાંમાંથી ખનાવેલાં કાગજ્ને બદલે વાપરે 
તા ચાલે* 

૧૦૯૯. વાધન દારૂમાં ખમીર ચહુડી 
ઉભરા આવે તેને અટકાવવાનો ઉપાય.-- 
જે વાઇન દાર્‌નાં પીપમાં ખમીર ચહડી દભરા આવતા 
હય તેમાં ૧) દ્રામ સલફ્ેત એક્‌ પોતાશ નાખવે. 

૧૧૦૦. વાનમાં શુગરલેદ (શુગર 
બાક લેદ) ભેલેક્ષો હોય તેને પારખવાની 
રીત.--ઇગરલેદ એ સીસાંમાંથી ખનાવેલી એક ઝેરી 
વસ્છુછે, પણ્‌ તેને। સ્વાદ મીઠો હવાથી વાઇન જેવી 
ઉપયોગી વસ્ડુમાં ભેલ કરવામાં આવેછે. ન્તેકે આ 
ચીજ ખાવાથી બીન્ન' ઝેરની મીશાલે અ'દરના અવ્ય- 
લાનું માંસ કે।હી જવું નથી, પણ્‌ એનેથો પેટમાં 
દુખ વધારે થાયછે, ન્નતહાડા તથા પીશાખને એકદમ 
કખજ કરેછે, તથા ચહેરાને ૨ ગ ફ્રીછો તથા પીલેા 
કરેછે. વાઇનની અ'દૃર એ થીન્ન્છે ડે નહી તે પા૨- 
ખવાને માટે એક ગલાસમાં થોડો વાદન નામવેા, અને 
તેમાં ધોડા તીકચર એક એઓરપીમેન્ત (હડતાલને। 
અરક) નામવે।; એટલે નને તેમાં ઇંગરલેદ હશે તો 
તુરત તે વાઇનને। શગ કાલો! થઇ જરે. 

૧૧૦૧. વાદલાંને સાફ્‌ કરવાનો રીત.- 
ખરાખ થયલા વાદલાંના કડકાને ધાડા કલાક સુધી થડ 
છાસમાં ભીંજવી મુકવા, અને પછી ખાહેર કાહાડી 
સાકુ પપ્ણીથી ધોઇ કાહાડવા. ! 


“ઝઈ્) ૨૧૦૨. પારદશક જેપાન વારનીશ.- 


€'સ તરપેનતા દન, ૪) આંઉસ લવ'દરવું તેલ) 
૦11) દ્રામ કપુર, અને ૧) આંઉસ કેપાલ વારનીશા 
આ સઘલાંને મેલવી પીગલાવવુ, અને પછી પતરાંના 
દ્રાખરામાં ભરી રાખવું. પ 

૧૧૦૩. પુતલાંને માઢે વારનીશ.-- 
૨) આંફંસ કલઇ સાથે ના) આંઉસ ખીસમતને પીગ- 
લાએ), અને તેમાં ના) આંઉસ પારે ઉમેરો. થડુ 
થવા પછી તેમાં ૧) ઇડાંની જ્તફેદો નાખી ખુખ રયલ, 
અને પછો પુતલાંએને લગાડવું. 

૧૧૦૪. કે્‌ન્ચ. વારનીશની પાછી ઝલે 
લાવવાની રીત.--જે કે ચ પાલીરા કરેલા સામન 
ખરાખ થઇ ગયે। હોયતો તે ઉપર વાદલાંથો સ્પીરોત 
એક વાઇન લગાડવે।, એટલે પાછી આગલના જેવી 
ઝલે આવરો. 


સવીપયોમી તુસખા સ ગ્રહ, 


૦ ૨ર ૨૦૫* કાલુ વારનીરા.--૧૨) ભાગ 
કેઇઇખી ન્તતનું વારનીશ અને ૨) બ્રાગ કાજલ. પેહેલાં 
થોડાં વારનીશની અદર કાજલને સારીપેડે ઘુ'ટવી, 
અને પછી આ મેલવણીને ખાકી રહેલાં વારનીશા સાથ 
બરાખર મેલવવી. 

૧૧૨૦૬. સાદુ તેલયું વા૨નીશ.-- 
૪) રતલ રલ), ૦10) રતલ મધ્માખનું મૌણ્‌; અને ૧) 
ગ્યાલન ખેલ તેલ. એવેોને ગરમ કરો મેલવ્યા પછી 
નીચે ઉતારી ર) બાતલો તરપીતનને! અરક (સ્પીરીત 
એ તરપેનતાધન) તેમાં ઉમેરવે!* 

૧૧૦૯૦. સોનેરી વારનીસ.---૧) ભાગ 
હડતાલ, ર) ભાગ કેપાલ વારનીશ, 3) ભાગ અલસીનું 
તેલ, ૪) ભાગ તરપીતન, અને ૫) ભાગ ખેલ તેલ 
(ખોઇલ્ડ એ।ઇલ). 
પણ પેહેલાં હડતાલને ધણી ખારીક વાટી થે!ડાં તેલ 
સાથ મેલવી ખરાખર ઘુ'ટવી. આ વારનીશ સોનેરી 
વરખ લગાડવાનાં કામમાં વપરાય છે. 

૧૧૦૮. છત્રોને માટે સરસ વારનીશ.- 
૨) રતલ તરપીતન, ૧) રતલ ખારીક વાટેલી મુડદાર- 
સી'ગ (લીધેજ ),; અને ર) અથવા 8) રતલ અલસીનું 
તેલઃ આ સધલાને સાથે ઘણીજ સ'ભાલથી ધીમી 
આંચ ઉપર સારીપેઠે ઉકાલવુ'' છષીને અથવા ખીજ 
વસ્તુને આ વારનીશા લગાડયા પછી તેએ ને તડકામાં 
સુકવવી જઇએ, એટલે તે ઉપર ગમે એવી બારો 
ગરમીની તથા વરસાદની કાંઇપણ અસર થશો નહી. 
“4 ૧૧૦૯. કાચતી ખારીમાંથી સુરજની 
રજાલને પસાર થતી અટકાવનારૂ' વારનીરા.- 
ગમ-ત્રે ગેકેન્થ નામના સફેદ પારદથ ક ચુ'દરને ખારીક 
વાટીને કકૂ ચહડાવેલી ઇડાંની ઝુફેદોની અ'દર ૨૪) 
કલાક સ્રુધી પીગલવા મેલવે; અને પછી આ પોગલેલા 
ચુદરમાં એક નરમ પીછી ખોલી ખારીમા કાચને 
લગાડી વારનોશાને સુકાવા રેવું. 

૧૧૨૦. ચોપડીનાં પુઠા તથા દ્રે!ઇગ 

પરને માટે વારનીશ.--૧) ઇડાંની જફેદીમાં 
તેના વજ્ન કરતાં ખમણું પાણી નામી બનેને સારી 
પેઠે મેલવી નાખવુ? ' આ વારનીશને ચોપડીનાં ચામ- 
દાંતાં અધવા કપડાંનાં પુઠાં ઉપર, દ્રોઇ'ગ પેપર ઉપર, 
ખને કીદનાં હાાયનાં મોન્ન ઉપર પાછી ઝલે લાવવાને 
વાપરવું. 

૧૧૧૬. કાચને માટે વારનીશ.-- 
શોડા ગમ ત ગેકેન્થ(એ નામને! ગુ'દર) લઇ તેને ખારીક 
છુ'દવે।, અને ૨૪) કલાક જ્ુધી ૪ઇ'ડાંની કફ યહડાવેલી 
૪ફેદીમાં પીગલાવવે. ત્યારબાદ આ વારનીશને નરમ 
પીછીષી કાય ઉપર ધીમેથી ગોપડરુ. 








આ સધલાંને સારીપેડૅ મેલવવુ'$ [ 


૧૦૫૩૭ 


૧૨૧૨. ગાડીને લગાડવાનુ' વારનીશ.--- 
ગમ સનદ્દારક ૧1) રતલ, ઘણુ” કોકા રંગની રાલ 
ના) રતલ રેક્તીકાઇદ સ્પીરીત ર)કવા૨ઢ* પેહેલાં રાલ 
તથા લાખને। ભુકે। કરી સ્પીરીતમાં પીગલાવી તેમા ચાપ્ખી 
કેનાદીયન ખાલસમ ૧11) રતલ ઉમેરવી, જ્યારે એ 
ખધુ' પીગલીને મલી ન્નય ત્યારે કામમાં લેવું. (એ વાર- 
નૌશ લગાડયા પછી ૧૦) મીનીટમાં સ્રુકાઇ જરો.) 

૧૧૨૩. ચીનાઇ વારનીરા--- મસતકી ર) 
આંઉસ, અને સનદારક ર) આંઉસ- એ ખેઉનેા 
ખારીક ભુડ્ડે કરી ૧) પેત રેક્તીફાઇડ સ્પીરીતમાં નાખી 
પીગલવા રેવું. જ્યારે પીગલીને બરાખર મલી ન્નય કે 
ઉપયે।ગમાં લેવું. (એ વારની?! લગાડયા પછી ૭) 

નીટમાં સુકાઇ જરો. 

૧૨૪. ખલુનષર લગાડવાનુ' વારનીશ.- 
શૌ)ઝઆંઉસ ઇ ડીયા ર્ખરનાનાના નાના કટકા કાપીને 
તેને કલોરોફ્રીરમ, અથવા ઇથર સલક્યુરેટ એક્‌ 
કારખોનની એક પે'તમાં નાખી તે પીગલી ન્નય ત્યાં 
જ્ીુધી રેહેવા દઈતેને ઉપયોગમાં લેવું. (એ વારનીશ 
લગાડતાંનેવાર જ્કાઇ જરો, નને ઇડીયા રખર નહીં 
મલે તે તેને ખદલે સાનને ગટાપરચા વાપડવે।.) 

૧૨૧૫. જેપાન વારનીશ--તરપેનટાઇન 
૪) આંઉસ, લવ'ડરતુ તેલ ૪) આંઉ'સ, કપુર્‌ ના) 
દ્રામ અને કોપાલ વારનીશ ૧) આંઉ'સ. એ સધ- 
લાંને મેલવી પતરાંના ડખ્ખામાં ભરી રાખવું. 

૧૧૧૬. મીણ તથા તેલનું વારનીશ.- 
91) ગઆાાંઉ સ મધમાખન। મીણ્‌ના ઘણાજ નાના કટકા 
કાપો એક ખાલી બાટલીમાં નાખી તેમાં સ્પીરીત 
એફ તરપેનટાઇન નાખીને સારી પેઠે મેલવો એક 
નગાપર રાખી મુકવું, ખીજે દ્રાહાડે એક લાકડીથી 
મીણ્‌ તથા તેલને હોલવીને કફૂરો બીન્ને દાહાડો રેહવા 
રેવું, એ રીતે જ્યાં ઝુધો મીણુ પીગલી ન્નય ત્યાં સુધી 
કરવું. પછી જ્યારે નનેઇએ ત્યારે ખાટલીમાંથી કાહી 
કામમાં લેવું. એ વારનીશા કૂરનીચરપર લગાડવાના 
કામમાં આવેછે.) 

8૧૧૭. લાખનુ' વારનીરા.--૮) આં6" 
સ ચીપડા લાખને। બારીક ભુકે। કરી ૧)આંઉ'સ સ્પી- 
રીતમાં નાખો તે પોગલે ત્યાં સુધી રેહેવા રેવું. 

૧૧૧૮. ટોપલીને લગાડવાનુ' વારનીશ.- 

કોઇખી પસ'દ પડતા રગની સીલ કરવાની ૪) આંઉસ 
લાખને ૨) આં€ સ સ્પીરીત ઓક વાઇનમાં ભીજવા 
ત્રણ દીવસ સુધી ગરમ જગા ઉપર મુકીરાખવી, એટલી 
વખતમાં તે ખાટલીને ઘડી ઘડી હીલવીઆ કરવી, પછી 
ઝેમાંથી જયારે ન્‍ઇએ ત્યારે ટોપલી અથવા બાસ કેટ 
પર લગાડવું, અને જ્યારે સ્રુકાય ત્યારે બીન્ને હાથ 
મારવ્‌ા. 


1૧૦૮ 


તઇન.-ાા---નશ#-.--ાજાય જાતન.લાનન... 


સર્વૌપયોગી તુસખા. સગ્રહ. 


“કનવ... ભડક છ... ઘનાસાનાાગ-તજાન તરતા રણના રઈપસાતા “નમ,તતણાન-મતાઇજન--ન્‍-૦.. 


૧૧૧૯. તારનું વારનીશ.-- તાર ર) | રપીરીત ઓફ હાત્સ હોન નાખી શાહીને ખાટલો મ 


ગ્યાલન અને ચર'ખી ૧) રતલ લઇ એ બેઉને ચુલાપર 
મુકી તાવીને નીચ ઉતારવું, થાડું થ ડું પડે કે તમાં 
૭) રતલ સુનાગેફેને ખારીક ભુકો; તથા ૬) રતલ 
રપીરીત એક તરપેનટાઇન નામી ખધાને સારીપેઝે 
મેલવી નાખવું, ખરાબર મેલવીઆધી ચોકલેટના જેવા 
રગ પકડરો. 

૧૧૨૦ પીતલની ચીને ઉપર લગાડ- 
'વાનુ વારનોશા.--હડલદ ૧) રતલ, આનાતે! ૨) 
આં$'સ, ચીપડા લાખ ૧૨) આંઉસ,; ગમ ન્નુનીપર 
૧૨) આઉસ-. એ ખધાંનોા ખુખ ખારીક ભુકો! કરી 
૧૨) આંઉસ સ્પીરીત ઓક વાઇનમાં થ્‌ાડા દાહાડા 
પીગળ.વી કામમાં લેવું. 

૧૧૨૧. કીડના ખુટને લગાડવાનું વા- 
રનીશ.-- ડની જુર્કેરીમાં તેથી બમણું પાળી 
રેડી મેલવાંને તગાડગું, જેથો કોડનું' ચામડ સદ્‌ાઇ- 
દ્રાર રેહેછે. 

૧૧૨૨. વેલાતી જ'ગાલ.--૧૪) રતલ મે! 
શ્ષુષ્રું, ૭) રતલ જીગરલે૬, ૨) રતલ કટકી, અને ૧૦) 
રતલ પ્લાસતર એક પેરીસ (જુએ છપસમ). અ 
સવભાંને ખારીક વાટીને પાણી સાથે સારોપેઠે પીસવું, 
અને જયારે તે પીસાઇને ન્નડી લાહી જેવું થાય ત્યારે 
તેને સુકવવા મૅલવુ'. બીજી .-- ૧૨) ભાગ મારથુથૂ, 
અને ૧૫) ભાગશઞગમ*્લેદ, આ ખનેને ન્નુદાં ન્નુદ્ાાં 
વાસણમાં પીગલાવવા, અને પછી ખને પાણી સાથે 
મલવી નાખી તેની નીચે નરે રગડે ઠરે તેને એકઠો કરો 
જુકવવે।, 

૧૧૨૩. જાખબુમી શાહી બનાવવાની રીત.- 
૧૨૦) ભાગપ! શી; ૧૨) ભાગ કેમપીચીકડ, ૧) ભાગ 
સખબ-એસીતેત એક કોપર, ૧૪) ભાગ કટકી, તથા ૪) 
ભાગ ખાવલને। ગુ'દર્‌. પેડેલાં કેમપીચીઉદને પાપણ 
માં નાખો ઉકાલવુ', અને થ ડું થવા બાદ તેનું નીતરૂ 
પાણી ગાલી લઇ તેમાં ખાકી રહેલી વસ્તુએને છુદી 
બારીક કરીને એકરસ કરી નાખવી. આ શ્ાહીને 
પાંચ દાહાડા સુધી એલાહેદી રાખવા પછી ગાલીને 
ખપમાં લેવી. 

૧૧૨૪. બલુ શાહી.--૨) ભાગ ચોખ્ખા 
પ્રસીયન ખલુ અને ૧) ભાગ ઓકસએલીક એસીદને 
શ્વોડૉ પાણી સાથે મેલવી ખુખ સુટવું, અને જેવે। રગ 
નતઇએ તે પ્રમાણે પાણી ઉમેરવું . 

ઉ૬૨૫. લાલ શાહો,-- ૧) આંઉસ કોર- 
મજના ખારીક ભકાને ૦1) પે'ત ગરમ પા ઝ્‌ીમાં પોગ- 
લાવવે।, અને પાણી પ્રડુ ધયા પછી,તેમાં ૨1) પેત 


ભરવા. થોડા દાહાડા સુધા ખાટળીને હીલવતા જવું, 
અને પછી શાહીને ગલીને ખપમાં લેવી. 


૧૧૨૨૬. પીલી શાહી.--રેવનચીના સીરાને 
પાણીમાં મેલવી તેમાં થાડીક કૂટકી નાખવી, એટ્લે 
પીલી શાહ્ો થઇ. 


૧૧૨૪. ર'ગબેર'ગી શાહો.--ને હીરા- 
કસીના પા!ઝોથો એક કાગન્# ઉપર લખશો તો તે લખે- 
લુ' તદન દેખાવાનું નથી, પણ નને તે કાગન્ને ચાહૅ- 
નાં પાપ્ણીમાં બોલશો તો દસખત કાલા ૨ ગનાં થઇ 
જરી. એન કાગનને નત યલ્લે પ્રશીએત ઓક પેો- 
તાશ।નાં પા'ગોમાં ખોલશે તો દૃસપ્મત ખલુ રગના થઈ 
જરો. ત્તે એન કાગજને રેદ પ્રશીએત ઓક પોતાશ 
માં ખોલશે। તે! દસખ્મત લાલ ૨ ગના થઇ જર. 


૧૧૨૮. લીલી શાહી.--ર) આંઉસ ન્‍- 
ગાલ તથા ૧) આંઉસ ક્રાંમ આફ તારતરને ૧) પેટ 
પાણીમાં નાખી તેનો અચ્ધા ભગ ખલો ન્તય ત્યાં 
છુધી ઉકાલો, અને થ ડું થવા પછી શાહોને ગાલીને 
ખાટલીમાં બરી ખપમાં લએ. 


૧૧૨૯. વાચેો।!લેત રગની શાહી,-- 
૮) આંઉ'સ પત'ગનાં લાકડાની ખારોક ભુકોને ૩) પેત 
પાણીમાં નાખી તેનું અરપ્રુ પાણ) બલોન્નય ત્યાં સુધી 
ઉકાત્ષો, અને થડું થવા ખાદ તેમાં ૧1) આંઉસ 
સારો ખાવલનેો ગુંદર તથા રા) આંઉદસ કટશે નાખી 
ખરખર મેલવીને ગાલી લેએઓ. 


૧૧૨૩૦. કાલી જશાહી.--૧) ગ્યાલન પા- 
ણોને કકરા પાડી ઉતારો પાડવું, અને તેમાં ૧) રતલ 
નેપલ્સ ગાજ્સના બારીક બુકાને ૨૪) કલાક સૂધી 
પીગલ્‌વા દૈવે।. પછી સારાં ગાલવાનાં કાગનમાંથી 
કક્ત નીતરૂ' પાણ્રીન# ગાલી લઇ તેમાં આગમનથી 
થ ડાં પાગણીમાં પીગલાવી રાખેલી ૫-૧/૩3 આંઉસ 
હીરાકસી તથા ઉપલીન મીશાલે પીગલાવેલે। ૨) આં- 
ઉ'સ ખાવલને। સારી ર ૬ર, તથા થેપ્ડાં ખોખરાં કરેલાં 
લવ'ગ નાખી હીલવીને ખાટલીમાં ભરી, એટલે વેલા- 
તીના જેવીજ સોથી સરસ કાલી શાહી થરી. 


૧૧૩૧. સેો।નેરી શાહી.-- એક સ'ગેમર- 
મરના પથરા ઉપર ખરા સાનાના વરખ લઇ જીકેદ 
મધમાં એક દસ્તાધો ખુખ ચાલો ચોલીને ઘુ'ટવા; 
અને ઘુ'ટાઇને મલમ જેવા એકરસ થાય એટલે 
છરીનાં પાનાથી ઉચકીને એક' ગલાસમાં નાખી ઉપર-” 
થી પાણી રેડવુ', એટલે મધ પાખી સાધે મલ્લી જશે 
અને સોનું હેંડલ ખેસશો. સોનુ' હેઠલ બેઠું કે પાણી 
નીતારી લઇ વારવાર પાછું પાણી નામી સોનામાન' 


સવીપયેગી ક સમહ. 


કરક _ત.તતતશો. નક. સતના વાતરાક-0.૦-ત-.-*-હપુગતર..... ર,ત... -.૪- _. ૪ તાતા... નનનન---૦----- નના, 


સઘુલુ' મધ ધોઇ કાડા ડવું', મને પછી પાની ખા- 
રીક ભુકીને સ્ુકત્રી એક દાખડીમાં ભરી રાખવી. 
«યારે સોનેરી લખવું હૈય ત્યારે આ ભુકીમાંષો થોડો 
લઇ ગુ'દૃરનાં પાણીમાં મેલવી લખગુ | અને દસખત 
છુકાયા પછી તેમને એક હાથીરાંતની છરીના હાથાથી 
ખુખ ધુ'ટવા, એટલે સોનેરી દસખતે। દીપી નીકલ્રો, 

ઉ૧રથે. રૂપેરી શાહી.-- સોનાના વરખને 
ખદલે રૂપેરી વરખ વાષરવે।. (ન્ન સોનેરો શહ.) 

૬૧૨૩૩. હીં'નદી શાહી.-- સારી કાજલને 
ગુદશનાં પાણી સાથે બરાખર મેલવી ન્તડી લાહી નેવી 
કર્વી, અને પછી તેને ઓતવાનાં વાસણમાં નાખો 
જુકાવા દેવી. જ્યારે નતેઇએ ત્યારે એના કટકાને 
પાણી સાથે ધસયાથો સારો હી'નદ્ટી શાહી બને છે. 

૧૬૩૪. લખવાની લીથોમગ્રાફીક શાહો 
ખનાવવાની રીત.--૨) આંઉસ મસ્તકી, ર) આં- 
ઇસ મીણ, ર) આંઉસ સારી લાખ, ર) આંઉ સ સાખુ 
અને ૧) આંઉસ ચરખી. આ સધલાંને એક તાંખાં- 
નાં વાસણમાં જ્યાંસુધી ન્નેશા આવે ત્યાંસુધી પકાવવું, 
અને ફારખત નવું થાય ત્યાંસુધી ચારવ્યા કરવું; પછી 
તેમાં ના) આંઉંસ કાજલ નાખવી. ને શાહીને વધ્યુ 
ક્રાલી કરવી હોય તે! કાન્ત્લ વધારે નાખવી. આ 
ક્રીયા થયા પછી તેને એક સારા લીસા પશ્રર ઉપર 
નાખવું, અને થડું પડયા પછી જેટલા મેોષ્ડેટા કટકા 
નેઇએ તેટલા કાપી કાહાડત્રા. 

૧૧૩૫. કાલી લખવાની શાહીોની ભુકી 
બનાવવાની રીત.--૪) આંઉ'સ માયાં, ૧1) આં- 
ઉસ હીરાકસી, અને ૧) આંઉ'સ સારા ખાવલને 
ગુદર. આ ત્રણ વસ્તુઓને ખારીક કની સાથે ખરા- 
બર મેલનવી નાખવો. અને પછીતેનાં ૩) ભાગ કરી 
રાખી મુકવા. જ્યારે સ્‍્તેઇએ ત્યારે૧) ભાગ લઇ તે 
ઉપર ૧) પેત ઉકલ્તું પાણ નામગું, એવ્લે ૧) પે'ત 
સારી લખવાનો શાહી ખનરે. 

૧૧૩૬. કદી નીકલી નહીં જય એવી 


શાહી---૧11) દ્રામ નાઇત્રેત એક સીલવર, ૧) આં- 
દસ ઉકાલીને ગાલેલું પાણી, ૦1) આંઈંસ ગુંદર 
અને મા1) દ્રામ એમોા!નોઆને એક સાફ કાચન્દી 
સીસીમાં મેલવી નાખો; અને જેરથો ખુચ મારી 
સીસીને હમેશ એક અ'ધારી જગામાં રાખો. જ્યારે 
લખવું હેય ત્યારે બાટલોને હીલવવીં અને તેમાં કલમ 
ખે।રી લખવુ'. લખી રહયા ખાદ જે ઉપર લગ્ખ્યુ 
હોય તેને આતશ આગલ ધરવું, એટ્લે આ શાહી 
ઉપર હંત્રાની અથવા કોઇખી એસીદની અસર ઘરોનહી. 

_૨૧૩૭- ક્રાગજમાંથી રાહી કજુટી ની- 
તેનો ઉપાય*-- નને કાગજમાંથી શાહી ફુટી 


અ---- ---------- ન્ન ઝન 


ઇક 


કંસે 


1૦૯ 
નીકલે તો તે તેમને ફટકીનાં પાણીમાં ખોલી કાહુ!- 
ડવાં, એટલે તેઓમાંથી શાહી ફુટી નીકલતી”અટઢકશે, 
તયા ખરાખર લખારે. 

૧૧૩૮. ત્રાંબાની તખતી છાપવાની 
શાહી બનાવવાની રોત.--- ૧) પે'ત અલ્સીનાં 
કક એક હાંકણા સાથનાં લેહેડાંનાં જીુછાં વાસણુ- 

નાખી સુલા ઉપર એમ્લે સુધો ઉકાલવું કૈં ત્રેને 
પ તુરત સલગી ઉર્ઠે. આ રીતે તેને સલ- 
ગાવી ૧૦) મીનીટ છુધી બલવા દૈવુ, અને પછી તેની 
ઉપર હાંકણું હાંકી દેવું, ન્‍ેથો તેનું ખલનું ખુન્નઇ નશી; 
"છી તેમાં ના) આંફ સ ખારીક વાટેલી મુડદારસી ગ 
નાખી સારીપેઠે હોલવી એકરસ કરવું અને નોચે 
ઉતારી થડું પાડવું. શાહી બનાવવાને માટે આ 
તયાર થયલાં તેલમાંથી થોડુ લઈ તેમાં કાજલ મેલવી 
ઘટ લાહી ન્રેગું' કરવુ, અને એક ઘુ'ટ.ગીથી સારીપે» 
ઘુ'ટવુ. જેમ નેમ વધારે ને વધારે આ થાહીને ઘુ ટે 
તેમ તેમ તે વધારે ને વધારે સરસ થાયછે. આ કાયદ્ટો 
સથઘલી ન્નતતની છાપવાની શાહીને લાગુ પડેછે. 
તેલને ઉકાલી ખાલવાનું કામ ઘણું ધાસ્તી બર રેલુ છે, 
માટે તેને ઘરની બાહેર ઉકાલરુ ન્નેઇએ. 

૧૧૩૯. નકલ લેવાની શાહી. (કોપી 
ઇગઈક) બનાવવાની રીત.--સાધારણુ લખ- 
વાનો કાલી શાહી ૧1) પે'ત લઇ તેની અ ૬૨ ૧) આં- 
ઉસ છુંદૈસી સાકર અથવા ખાંડ નાખી મેલવી તેથો 
લખવું. 

૧૧૪૦. લીલી, કાલો શાહી.-- ૫) શેર 
છ્‌ટેલા માયા લઇ તેમાં ૩) ગ્યાલન પા'ગી રેડી એક 
કલાક સ'ધી સ્ઠુદાપર ઉકાલી કપડાંથી ગાલીને તેમાં 
દીરાકથો ર) શેર અને લેઈડાડગંની બારીક છોલ ૧) 
શેર નાખી તેમાં વાટેલી ઝુલીનં ન) પેત પાણી લઇ 
તેમાં ૧) આંઉ સ સલમૃયુરીક એસીદ મૈલવી તેને ઉપ- 
લી ખનાવેલી મેલવપશીમાં દમેરી ખાટદીએ।માં ભરી 
શાપખ્મતવી. (આ રાહીથી પેહેલ્ુ લીલું લીલું દેખાશે, 
પાગ થેશ્યા દાહાડા ગયા પછી કાલુ થરી. ઉષલાં 
માયાંને (હરડાં) કરીનેબી કેહેછે. 

૧૨૬૪૧. ખલુ કાલો શાહી.--છુ'દેલાં માયાં 
હા) આંઉંસ, લગ ગને ઘુ'દેલો ભુકો ૧) ડામ, હીરા- 
કસી ૧11) આંઉ સ); સલક્યુરીક એસીદના ૩૫) ટીપાં? 
સલક્રેત એક ઇનદીગોા ૦1) આંઉસ, થડું પાણી ૪૦) 
આંઉસ. પહેલાં માયાં તથા લવ ગના ભુકાને ભાટલો- 
માં નાખી ૧૫) હાહાડા સુધો જી જવી રાખવાં, ષણુ 
તેટલા વખતમાં તેને દૃરરેન્ટ હીલવીઆ કરવું. ત્યારન 
બાદ તેને ખબ્લાતી ગ પેપરથી ખીરુ ખાટલીમાં ગાલી 
કાડુ।ડી તેમાં છુ'દેલી હ્ોરાકસો નાખી જ્યારે તે મલી 
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તય કેં કાગજમાંથી ગાલી કાહાડી તેમાં સલકયુડીક 
એસીદ૬ નાખી હીલવીને છેલ્લે તેમાં સલકેટ એક્‌ 
ઇનદીગે। નાખી મેલવીને બાટલીમાં ભરવી. 

૧૧૪૨. પથર ઉપર કોતરેલા અક્ષર 


પુર્વાની શાહી.--પીચ 3) રતલ; અને કાન્ટલ ૧) 
રતલન પેહેલાં પોચને એક વાસણમાં નાખી ચસુલાપર 
મુકોને તાવવી, પછી તેમાં કાજલ ઉમેરી મેલવીને 
કામમાં લેવી. (એ શાહી પધરપર કે!તરેલા અક્ષરમાં 
પુરીઆથી હમેશ સુધી રેહૅછે.) 

૨૨૪૩. ખરાખ શાહીને સુધારવાની રીત.- 
એક ખાટલી ખગડેલી શાહીમાં થોડે કારખે।નેટ એફ 
પોાઢાશ નાખવો. પણ્‌ એ નાખવાથી શાહી ઉભાઇ 
નહો ન્તય તેની સ'ભાલ રાખવી, અને ઉભરો ખ'ધ 
થાય ત્યારે રાહી સાકૃ થયલી સમજવો . 

૧૧૪૪. કપડા ઉપર નામ પાડવાની 


શાહી,-- (મારકીંગ ઇક) લુનર કાસ્તીક અથવા 
નાઇત્ર ટ એકૂ સીલવર્‌ ૧11) દ્રામ; રીસતીલ વોટર 
૧) આંઉસ, ચુ'દ૨ ના) આંઉ'સ અને નવસાગર 
૦11) દ્રામમ એ સઘલાંને એક કાયની ખાટલીમાં 
નાખી મેલવી મન્ઝખુત ખચ મારીને એક અ'ધારી 
જગામાં હમેશા એ ખાટલીને મુકી રાખવી, અને 
જયારે કપડાંપર નામ પાડવુ' હોય ત્યારે તેમાં કલમ 
ખોરી લખોને આતશ આગલ પરીને જરા ગરમ 
કરબુ; જેથી કપડાં પરના અક્ષર દીપી નીકલી હ' મેશ 
સધી રેહેરો. 

૧૨૪૫. કપડાં ઉપર નામ પાડવાની ખલુ 
શાહી.-- ચાઇનીશ ખ્લું મા) આંઉ'સ અને 
સોલ્ટ એક્‌ સ્તૌલ ૧) દ્રામ લઇ અલસીના તેલમાં 
નાખીને સારી પેડ મેલવવું. નને શાહી વધારે પાતલી 
કરવી હોય તે! તેલને! ભાગ «૪રા વધારે નાખવે।. 

૧૨૪૬.કપડાઉપર નામ પાડવાની શાહી.- 
હીંગલો મા) આંઉસ અને સોલ્ટ ઓક્‌ સ્તીલ ૧) 
દ્રામ લેવું, અને શાહી નેટલી પાતલી કરવી હૈય 
તેટલુ અલસીનુ' તેલ નાંમી સારીપેઠે મેલવી નાખવું. 

૧૨૪૭. છાપવાની કાલી શાણહી.-- 
(મીટીગ ઇક)-- રેતીની તલે ખાક્ષેલા સુલમોરના 
ઝાડના ખી ૧1) રતલ, કાજ્લ (તેલમાંથી બનાવેલી) 
૦1) રતલ, કાલીરુલી ૧) આંઉસ. પેહલાં કાલીગુલી, 
ખારેલા ખી, અને કાન્લને સારી પેઠે પીસીને એક 
ખાનએ સુકાવા મેલવા અને પછી એક મેહોટી 
લોહાઢાંની કહાઇમાં ૪) પે'ત અલસીનું તેલ રેડી 
ચુલાપર મુકી ખુખ ઉકાલવું. જ્યારે તેમાંથી ધુમાડૅ| 
નીકલવા માં3 ત્યારે એક કાગજને। કટકે! સલગાવી 
તઃ ઉકલતાં તેલને સલગાવી દેવું, સલગવા માં3ે કે 
કહાઇને તોચે દતારી પ્રુહ્લ્ી હવામાં સેલી જરા %'ડુ' 


પાડી નર આંગલી €પ૨ લઇને તેવું અને રરા 
ચીકટ માલમ પડે કે કદાઇપર એક હાૉંકણુ' હાંકો 
દેવુ, જેથી તેલમાંતું ખલવુ' છુન્તઇ જશો, પછી તેમાં 
૨) રતલ રાનમ નાખો તે પાંગલે ત્યાંસુધી લાકડીથી 
હોલવીઆ કરી તેમાંને। જેરી બેસીન્નય કે અરધે।! 
રતલ વેલાતો ખ્રાઉન સાખુને। ભુકો આસ્તે આસ્તે 
નાખવે।, કેમકે સાખ નાખતી વખતે એકદમ ભડકે 
લઇ ઉઠશે, તેથી સ'ભાલથી નાખવું. પછી એ કડાઇને 
પાછી આતશ ઉપર મુકો સારી પેઠે ઘુંટી તેની 
અ'દર ઉપલી કાજલ, કાલીમુલી અને ખારેલા ખીની 
ત યાર કીધેલી મેલવણી નાખી તેને લાહીની માકક 
ઘુ'ઢીને ઘારી બનાવવી. એ મેલવ!શીને એક ખલની 
અદર થોડી થોડી નાખી થુ ટીને નરમ એક સરખું 
કરવું. ત્યારબાદ એ શાહીને છાપવાના કામમાં વાપડવી. 
(એ અલસીના તેલને ઉકાલતી વખતે ઘણી સ'ભાલ 
રાખવી, કારણુ કે એ કામ ઘણું ભય ભરેલુ છે, તેથી 
તેને ધેૅરની બાહાર ઉકાલવું.) 

૧૧૪૮. કાગજ માંથી શાહી જુટી નીકલે 
તેના ઉપાચ---જે કાગનમાંથો શાહી ક્રુટી નીકલતી 
હેય તેવા કાગનને પે્હેલાં ફ્ટકોના પાણીમાં ખોલી 
કાહાડી જ્ઞનુકવીને કામમાં હોવાં. 

૧૧૨૪૭. શાહીને જુગથી ખચ્ાવવાની 
રીત.--નયારે શાહીમાં ફુગ આવેછે ત્યારે લખનાર- 
ને ઘા ક'ટાલો આવે છે, માટે ને તેમાં થોડો સ્પીરીત 
એક્‌ વાઇત નાખ્યા હેય તો તેમાં કુંગ આવતી ખ'ધ 
થાયછે. 

૧૧૫૦. શે।ભીતો। પીલે। ૨ગ બનાવ- 
વાતી રીત.--૧) રતલ સુરમે!, ૧1) રતલ સીજી, 
*11) આંઉ સ કટકી અને ના) આંઉ સ નૌમક. પેહેલાં 
હૈેરમાંને તથા સીસાંને સાથે બાલીને ખાખ કરવું: પછી 
કટકી તથા નીમકને પેલી ખાખમાં મેલવી આ સધ- 
લાંને એક વખત ફરીથી ખાલી ખાખ કરવું, એટ્લે બૅક 
ન્તતને। શો ભીતો પીલા રગ ખનશે. 

૧૧૫૧. સધલી જાતનાં ખુશબોદાર 
તેલની પરીક્ષા.--ખઆવી કોસમનાં સધલાં કરોમતી 
તેલમાં વારેઘડોએ તરપેનતાઇન ભેલેઘુ હોયછે, માટે 
તે તપાસવાને સાર્‌ એવાં તેલમાં એક કાગળને 
અથવા કપડાંને કકડો બાલી આતશાની સામે ધરવે 
એટ્લે ને ખુશાખે।દાર તેલ હરી તે ઉડી જ્શે, અને 
તરપેૅનતાઇનની સઘલાંને ન્નણીતી ખુશાખો રહી જરી. 

૧૨૫૨. સ્પીરીત સ્રાફ વાધનની 
પરીક્ષા.---ને વાઇનની પરીક્ષા કરવી હેય તેમાંથી 
એક ચમચામાં થોડા લેવો, અને તેમાં થોડોક બ દુકને 
દારૂ નાખવા, એટકલ્ષે તે તુરત સલગી ઉઠશે અને 
ખદુડનેો દારૂ ઉડી જરો. ને ખલવું છુન્તઇ ગયા પછી 
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ચમચો જ્ીકો દેખાય તે। નણૂવું કે તે સ્પીરીત ઘણે 
ચાખ્ખા છે, પણ નને ચમચા ભૌનો દેખાય તે! સમ- 
જવું કે સ્પીરીત ચા"ખખો નથી. 

૧૧૫૩. ખુશબોાદાર સરકે*-૧૬) આંદસ 
સોગ એસેતીક એસીદૃમાં ૧) આંઉસ કપુરને પીગ- 
લાવવા, અને તે પીગલ્યા પછી તેમાં ૧) આં€લસ 
ચો"ખ્ખું લત્ર'ગનું તેલ, ૧) *ંઉ'સ લવદરતું તેલ, 
અને ૧) આંઉસ લોખુનુ તેલ 6મેરી મેલવી નાખવું- 

૧૧૫૪- કુદતાનો સરકે.--એક પોહે[લાં 
મોહે।ડાંની ખાતલીને તાન્ન સારાં ફ્રુહનાનાં પાતરાંથો 
અલગી ભ્રરવી, અને તેમાંતે ભરાય એટ્લે! સારે 
સરકો નાખી મજખુત ખુચ મારીને તેને ખે અથવા 
ત્રણુ અઠવાડયાં સુધી રાખી મેલવી5 પછી સરકાને 
ખારીક કપડાંથી ગાલી ખીજ સાકૂ ખાતલીમાં ભરીને 
મજ્ખુત ખુચ મારી રાખવે।. 

૧૧૫૫. સરકાને જલ્લદ કરવાની 

ત.--૨) ખાતલી સાશ' સરકાને સુલા ઉપર મેલી 
તે ખલીને ૧) ખાતલી રહે ત્યાંન્નુંધી ઉકાલવે।, અને 
પછી એક વાસણમાં ભર્સ ૮) દાહાડા જુચી દરરેોન# 
તડકામાં મેલવેો* આવી રીતે તઇયાર કરેલા સ૨્કાની 
૧) ખાતલી નને ૬) ખાતલી સાધારણ સરકામાં નાખી 
હોય તે! તે સધક્ષો સરકે ઘણો ન્‍લ્લદ થઇ ન્નયછે, 

૧૨૫૬ કરીપાઉદરનેો સરકેો.--૧)ખા- 
તલી સારા સરકામાં ૩) આઉસ કરી પાઉદર નાખી 
૩) દ્રાહાડા જ્ુધી સુલા આગલ રાખીને ગાલી લેવે!. 

૧૧૫૭- દુધને સરકે.--૧) ખાતલી રુ- 
પમાં ૬) ચમચા બરાંનડી મેલવી તેને મનન્ખુત ખ્રુચ 
મારીને એંક ગરમ જગા ઉપર મુકવી, અને તેમાં 
નનેસ ચહડવા માટે વખતે વખતે ખુચ ઉગાડી હના 
દાખલ કરવી. એક મહોના પછી આ સરકાને ગાલીને 
વાપડવે।. 

૧૧૫૮. લસણુનો સરકે.--ર) ખબાતલી 
ઉ'ચી કીસમનાં સુકફેદ વાઇનના સરકામાં ૧) આઉંસ 
લસન તથા ૧) ખમણે્‌લુ' ન્તયકૂલ નાખી ૧૫) દાહાડા 
રાખયા પછી ગાલોને વાપરવે।. 

૧૧૫૯. મુસાફૂરીને માટે સરકાની 
ભ્રકી બનાવવાની રીત.--:॥) રતલ ઝુફ્રેદ તા- 
રતારને (દરાખના ૨સમાંથો ખનેલોા ખટાસ જેમાંથો 
તારતેરીક એસીદૃ ખનાવવામાં આવેછે તેને) ગરમ 
પાણીથી સારીપેઠે ધોઇ નાખો છ્ઠુકાવા મુકવો; અને 
પછી તેને જેટલે! ખારીક વટાય એટલે બારીક ગાટવે।. 
પછી આ વાટેલી ભુકીને સારા ન#૯લદ સરકાથો ભીજ- 
વવી, અને ત્તેને તડકામાં અથવા આતશ આગલ 
જકવવી. એજ મીસાલે એક દજ્ન વખત તે ભુકોને 
સરડાઈી ભીજવત। તથા પાછી જ્ુદ્વતા જવું. આ રીતે 





ખતાવેલો સશ્કાની ભુકો મુસાફરીમાં ગનટવામાં મુકી લઇ 
જવાયછે, અને જ્યારે ન્તેઇએ ત્યારે તેમાંથો થોડી ભુકો 
પણ્‌ીમાં પીગલાન્યાથો છુર્તન તે પાણી સરકો થઇ 
નયે. ૫ 
૨૧૬૦. ગુલાબ, ચ'પેલી, સોગરાં, 
ઇત્યાદી, ખુશબાદાર જુલને। સરકો ખબના- 


વવાતી રીત.--૯૫૨ કહેલાં કોઇબો ખશબેદાક 
ક્રુલમાંથો ૩) તેલા લઇને ખે દાહાડા જ્નુધી તડકામાં 
છુકવવાં, અને પછી તેને ચ્યૅક ખાતલીમાં નાખીને તેની 
ઉપર ૧) પેત સારે! સરકો નામવો, તઘા મન્ણત ખુચ 
મારોતે ખાતલીને ૧૫) દાહાડા સ્રુધી મધ્યમ તડકાંનો 
ગરમી આષવી. પછી તેને કપડાંથી ગાલો નાખવે. 
એજ રીતે કોઇખી ખુશખોદાર ક્રુલનો સરકે। ખનાવવે।. 

૧૧૬૧. સાષખ્ણુ બનાવવાની રીત.-- 
૧) શેર સારો કલીસુનેો લઇ તેને ૪) શેર પાણીમાં 
ભો જવવે, અને તેને એક કાચનાં વાસણમાં અથવા 
કલાઇટદાર વાસણમાં વસ્રગાલ કરી ૨) શેર પાપડખાર 
(કારખોા નેત એક સોદા) ને ૬) શેર મીઠાં પાણીમાં 
નાખી તેમાં ઉપલા સુને। ઉમેરવો, અને તે ચટચટવા 
લાગે કે તેમાં ભ) શેર એ।લીવનું તેલ બથવા કોપરેલ 
નાખવું* પછી તે સધલુ ઘદ ધવાખાદ ઓતવાના 
સાંચામાં નાખી જ્ુકાવા રેવું. નને કોઇની ખુશી આ 
સાદા સાળ્ુને રંગ અથવા સખુશખેો! આપવાની હોય 
તા તેલ મેલવતી વેલાએ એ પણુ મેલવવું, એટલે સાષુ 
૨ ગીન તથા ખુધખે।દાર થશે. 


૧૧૬૨. ગુલાખી સાખુ બનાવવાની રીત.- 
તાકે ચરખીને સાષણુ અને ઓલીવવનું તેલ (એલોન 
ઓઇલ) સરખે ભાગે લેવું; પછી સાખુને પાતલેો પાતલેો 
ઓઆખવીને તેલનાં વાસણમાં નાખી તે વાસણુને એક 
ખીન્ન ઉકલતાં પાણ્‌નાં વાસણમાં મુકવું, પણ્‌ પાણી 
ઉભાઇને તેમાં નહી નનય તેની સં ભાલ રાખગી. જ્યારે 
પેલ્રુ તેલ અને સાખછુ મલી જઇ એકરસ થાય ત્યારે 
તેને રંગ આપવાને માટે તેમા થોડો હીંગહ્ષા નાખો 
પાષખ્ણીનાં વાસણ્‌માંથી ખાહેર કાહાડશું, અને «૪ર 
થડું થવા આવે કે તેમાં ખુશખેોાને માટે ૪) ભાગ 
ગુલાખનું, ૩) ભ્નાગ ખરગેમોંતનુ', ૧) ભાગ લવ'ગનુ*, 
અને ૧) ભાગ તજવુ' એસેન્સ નાખી ખરાખર મેઃ 
લવને મોલ્દ (સ્મોતવાને। સાંચો ગ્ઞથવા વાસણ્‌) માં 
નામી સાછુતે જ્કાવા મેલવે!* ર 

૧૧૬૩- હાથને સફેદ કરતારે। સાખુ.- 
૧) વાઇન ગલાસ એ -દી-કોલેોન અને ૧) વાધન ગ- 
લાસ લો'ખ્ુના રસમાં ૨) ગોલા ખ્રાંદન વી'દજર સોપ- 
ના ખારીક ઓખવીને નાખો, અને તેને એકરસ કરી 
એક મોલમાં નાખી સ્ુકાવવા દેએ. 
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૧૧૬૪. લેડી દરખીને। સાખુ બનાવવા 
ની રત--૨) આંઉ'સ કડવી ખદામની છોલ્ષેલી 
ખીજ, ૧1) આંઉસ લાખાનને અરક (તો'કચર એક્‌ 
ખેનજેમીન); ૧) રતલ સારા સારો સૃુકેદ સાણું અને 
૧) અખરેઢટના કદને! કપુરને। કટકો. પૈહેલાં ખદા- 
મને તથા કપુરને ખલમાં નાખી સારોપે? ખારોક કરી 
એકરસ કરવું, અને પછો તેમાં લોખાનનેા અરક ખરા- 
ખર મેલતી નાખવે. ત્યારપછી સાષુને ખારીક 
અઆખાખવી તેમાં ખારીક પીસો નાખવે।- જે કપુર અને 
હાખાનને1 વાસ ઘણોાન્# લાગે તે સાખુને જર ગરમી 
આપી પીગલાવવે), એટલ તેની ખુશાખો ઉડી જરી. 
પછી તેને એક વાસણ્‌માં નાખી સુકાવા મુક્વે૫. આ 
સાખુ ચેર્હેરાને તથા ચામડીને ઘણે સુષારેછે. 

૧૧૬૯૫. ડડવી ખદામનેો સાખુ.-- 
સફેદ ચરખીને। ખનાવેલા સાષ્ પ૬) રતલ અને 
૦11) રતલ કડવી ખદામતુ' તેલ. પેહેલાં સાખ ને એક 
કદ્ાઇમાં નાપમી ચુલાપર મુકબુ , જ્યારે તે પીગલી રેહે 
ત્યારે તેમાં ઉપલું તેલ નામી નવા આકારનાં ગેર 
નેઇતા હાય તેવા આકારના મો૯ડમાં ઓતી કાહવા: 

૧૧૬8. સુગધી ડ્રૅન્ચ સાળું.--ચરખી- 
ન્‌ ખનાવેલે। સાખણુ ૩૦) રતલ, ઓલીવ ઓદલ સોપ 
૧૦) રતલને એક કડાઇમાં નાખમી પીગલાવવું, જ્યારે 
તે પીગલી રેહે કે તેમાં એસેન્સ એક બરગેમાંટ ૪) 
ગમાંઉસ. લત'ગવુ' તેલ ૧) આંઉ'સ, ઓઇલ ઓક્‌ 
માઇમ ૧) આંઉસ, ઓદલ એક્‌ નીરોાલી ૧) આં- 
ઉસ, બ્રાઉન ઓગરને ભુકે। અરધો! રતલ નાખી 
નવા નેઇએ તેવા મોલ્ડમાં આતી કાહાડવે।. 

૧૧૬૭. હુની નામનો સાખુ.-- 
(હતી સોપ)----એક વાસણ્‌માં પીલા સાખુના નાના 
કટકા કરી મુકવા. પછી એક ખીક્નત ઉકલતાં પાણીના 
વાસણુમાં ઉપલું સાખણુ નાખેલું વાસણ મુકી હીલવ 
લવ કરી પીગલાવવુ* ત્યારખાદટ તેને ઉતારી પામ 
અાધઇલ ન) રતલ, સોજું મધ ન) રતલ, તથા થોડુ' 
તજ્નુ' તેલ નાખી ૮) મોનીટ જ્નુધી ફરીથી ગરમ કરવું, 
ત્યારખાદ તેને ખીન્ત વાસણ્‌માં નાખી ૧) દાહાડા 
રેહતા દઈ તેના મરજ મરમાણેના ગોરા બનાવી વપ- 
ડા2માં લેવા* 


' ૧૬૧૬૮. કંસતુરીનો સાખુ.--પાંમઓઇલ 
સેપ્પ ૭) રતલ, ચરખીને સાખછુ ૧૪) રતલ. એ ખેલને 
પાતલોા ઓપખનીને તેમાં થોડું પાણી નામી ખોક્ન ઉક- 
લતાં પાણ્ોના વાસણમાં નાખી પીગલાવવે।, ત્યાર ખાદ 
તેને શગ આપવાને માટે ખારેલી ખાંડ મેલવવી અને 
જ્યારે તે થડું પડવા આવે કે તેમાં જરા એસેન્સ 
આક મશક અને થોડુંક લવ'ગવનુ' તેલ નાખી મોલ્ડમાં 
ઓવી છ્ુકાયા પછી કામમાં હેવું. 


૧૧૬૯. તજનો સાખુ.-- €પછન રીત 
પ્રમાણે પામ ઓઇલ સોપ તથા ચરખીના સાખીને 
તાવીને તેમાં રગં આપવાને માટે તેમાં ૦1) રતલ 
હડતાલ નાખી થ ડું પડવા આવે કે તેમાં તજનું તેલ 
૩) આંઉસ, ખરગેમાંટનું એસેન્સ અરધે! આંઉસ, 
કૂરાર૨। પાપરાનું તેલ ના) આંઉસ નાખી મેલવીને 
તને મોલ્ડમાં એતો જ્તકવીને કામમાં લેવું. 


૧૧૭૦. એો૨ન્જ ફલાવર જાતનો સાબુ.- 
ચરખીને। સાખી ૩૦) રતલ, એલીવ એ।દલ સોપ 
૧૦) રતલ. એ ખેઉને એક કઢ।ાઇમાં નાખી પીગલાવી 
ને થડું પડવા આવે કે તેમાં સ્ગ'ધને વાસ્તે ઓઇલ 
એફ નીરેોલી, થોડું એસેન્સ એ!ફ પીટીટ ગરન, તથા 
થોડું એસેન્સ એક એમખર શ્રીશ નાખીને મોજડમાં 
ઓતી કાહાડી મરછ પ્રમાણેના ગોરા ખનાવવા. 


૧૧૭૬૨. લીખુને સાખુ.-- વેનીસ સોપ 
૨) આંઉ'સ; લી ખનો રસ ૨) આંઉ'સ, કડવી ખદા- 
મવતુ તેલ ૧) અ!ઉ'સ, એાઇલ એક્‌ તાર્તર ૧) આં- 
ઉસ. પેહેલાં વેનીસ સાપને ગરમ કરીને પોગલ્લાવી 
તેમાં ઊપલી ખધી જણસ નાખોને મૈલવવું, જ્યારે 
તે મધના નેવું ધાડું થાય કે એક પેટમાં રેડી 
ખ્‌'ધ્‌ાય કે વપડાસમાં લેવું. 


૧૧૭૨. વીંડસર જાતને સાખુ,.-- 
સારે સર્કેદ સાછુ ૧૦)રતલ લઇને તેના કટકા ક્રરી ધીમાં 
ઇ'ગાર ઉપર મુકી પીગલાવવું. જ્યારેતે પીગદી રેહે 
કે તેમાં જરા એાદલ એક ખરગેમાંટ અને જરાં 
એઆઓઇલ એક ઓરોગાનમ નાખી મેલવી તેને સાખણુ 
ખનાવવાનાં માલ્ડમાં એતી ત્રણુ ચાર દીવસ સ્ુધો 
સુકાવા ૬૪ કામમાં લેવું. ને એને વધારે સુગંધી 
ખનાવવે। હેય તે! એમાં જરા કસવુરીનું અસેન્સ 
નાખવુ * 


૧૧૪૩. લવ ડરનો સાખુ.--સારશે સફેદ 
સાખી ૧૦) રતલ લઇ તેના પતલા કટકા કરી સુલાપર 
મુકીને ધોમાં ઇગાર ઉપર પીગલાવવું, અને 
જર। તે થડુપડવા આવે કે તેમાં જ્ીગધને માટૅ 
લત'ડરનુ' તેલ ર) આઉસ, જરા એઇલ એફ ખરગે 
માંટ, કસતુરીનું જરા એસેત્સ, અને એસેન્સ એફ 
એમખરગ્રોશ નાખો બાને સારીપેઠે મેલવી માલડ- 
માં ઓતી કાહાડવા. 


૧% પજ 
૧૧૨૪. વોચોલલેટનો સાખુ.- સાધારણ 
કઠ'ગ સાખુ ૫) રતલ લઇ તેને પીગલાવો તેમાં 
અસેન્સ ઓક્‌ ઓરીશારૂટ નાખવો, થ ડું પડવા આવે 
કેત્તેમાં રંગને માટે જરા યુલી અથવા ટીચર ઓકૂ 
લીટમસ નાખી મોલ્ડમાં આતી કાહાડવુ * 


સવીપયોગી નુસખા સંગ્રહ. 


૧૧૭૫. સાકર શુષ્ટ ડરવાની રીત.-- 
૧)શેર સાકર અને *1) રોર્‌ પાષ્ણી એક કડાઇમાં નાખી 
થુલા ઉપર મુકવું, અને તે ઉકલવા માંડેકે તેમાં જરા 
જર દુધ છાંટતાં “વું, અને જે મેલ ઉપર આવે તેને 
કાહાડતાં જવું. એ પ્રમાણે «યાંજ્રાધી મેલ ઊપર 
આવ્યા કરે ત્યાંસુધી દુષ છાંટતાં જવું ; એને સાક 
થવ! ખાંદ ષ્રુલા ઊપરથી ઊતારી ખીન્ન' વાંસણમાં 
જ્ીશાને ગાલી હવે. આ શીરો ઠરે એટલે છસ્ફૅદ શા- 
કર થરી. ી 


૧૬૭૬. સાત રંગને સેલવી સફેદ ૨ગ 
બનાવવાની રીત.-- લાલ રગ ૪૫) ભાગ, નારંગી 
૨ગ૩૭) ભાગ, પીલ્ષા ૪૮), ઘીલ્લો ૫૦); આસમાની 
૬૦), સુલલાલા ૪૦), અને લાખી ૮૦) ભાગ,--ન્નૃમલે 
3૬૦ ભાગ. આ ઉપર આપેલા સધલા રગની ભુકી 
સાથે મેલન્યાથી ઝુકેદ રગ ખનરો ! 


૧૧૬૭૭. સાદા કાચની ખારીઓને 
ર'ગીન કરવાની સાદી રીત.--સાફ કરેલી 
ચીપલા લાખને સ્પીરીત ઓક વાઇનમાં પીગલાવીને 
તેમાં જટદસનનેઃ એનીલાઇન નામને ર'ગ મૈેલવવે. 
પેહેલાં એક કાગજ ઉપર મનપસ'દ નકસી કે।તરવી, 
અને પછી ત્તે નકસીદર કાગજને ખારીના કાચ ઊપર 
મુકીને પીછીષી હપદ્વી રંગીન મેલવણી લગાડવી. 
એટ્લે ને નકસી કાગજ ઊપર કેતરી હશે તે કાચ 
ઊપર આખેહુખ પડી રેહશે. ઊપલા રંગને ખદલે 
ખીન્ત કેં!ઇખી ન્તતના શો ભૌતા ૨ગ વાપરવા. બીજી. 
--કીહોર્દીયનની અ'દર પણુ ૨'ગ મેલવ્યાથી કાય 


ર૨ગીન થઘાયળઝે. 


જ્હ્ન 


_ ૧૧૪૮. સીંગડાંને તરેહુવાર ૨ ગથી. 
૨ ગવાની રીત.--ને રીતથી હાડકું તથા હાથીદાંત 


3 ગાયછે તેજ રીતથી સી'ગડું પપ્ગ્‌ રગાયછે. (જુઓ 
હાધીદાંત રગવાની રીત.) 


૧૧૭૯. સફેદ રૂ્‌તાં ઝાડ ઉપર પીલે। 
રૂં ઉગાડવાની કલા.---૦વ, તલ, હલટ, અને પલ- 
સનાં કુલ સરખે બાગે ખારીક કરવાં. પછી એક કુડ 
લછી તેમાં મટોડી નાખવી; અને તેની ઉપર થોડી ઉપ- 
લી મેલવ'ગી નાખી કપાસનાં ખી વાવવાં, અને ખાકી- 
ની ભુકીને ઉકાલે કરી તે પાણી દરરોજ થોડું ષોડુ' 
સૌપીયા કરવું, એટલે જ્યારે ઝાડ મેષેોટુ થશે 


ત્યારે તેની 6૫૨ સફેદ ર્‌ આવવાને ખદલે પીલે રૂ !' 


આવશો . 
૧૧૮૦. સુફેદ અક્ષરેથી કાગજ લખ- 


વાતી રીત.-દોડો પાતમાં ખાવાને સુને। લઇ તેમાં 
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જરા પાણી નાખવું, અને પછી કુવીલ અથવા ખરાંની 
કલમ ખોલી લખવું. જ્યારે આ લખેલુ ખરાખર 
સુકાય ત્યારે તે ઉપર એક નરમ પીછીને જાહીમાં 
ખેલી ડ્રૅેરવવી અને શાહીને સુકાવા દેવી. પછી એક 
ઉનના કપડાંના કટકાથી પેલા સુનાથી લખેલા અક્ષરેને 
સાક ધસી કાહાડવા, એટલે જે લ"ખ્યુ' હરો તે ઉલ 
દેખાશે. 


૧૧૮૧. સફેદ પીછાને નારગી ૨ગના 
૨ ગવાની રીત.-- સઘલી કીયા પીછાંને પીલા 
૨'ગવાનાં જેવીજ કરવી, પાશ પાણીમાં ઘાગોાજ થોડા 
સોડાખાર નાખવે!, એટલે પીછાં ઉપર નારગી ર'ગ 
ચહડરશો. 


૧૧૮૨. સુફેદ પીછાંને લીલાં ૨'ગવાની 
૨ૌત.--ગુલીનાં પાણીમાં થોડી હલદને મેલવી નાખો 
તેમાં ઉકલતું પાણી નામવું, અને જ્યાંસુધી મનપસ'૬ 
રગપીછાં ઉપર ચહડે ત્યાં સધી તેમને ધીમી આંચ 
ઉપર રાખવાં. 


૧૧૨૮૩. સફેદ પીછાને ખલુ ૨|ગવાની 
રીત.--૧) આંઉસ ગધક#ના તેન્નખમાં ૧) આંઊંસ 
ચુલીને ખારીક ભુકો નાખવો, અને તેને ખે દાહાડા 
સુધી સ્થીર રેહૅવા દેવું. જયારે રંગવા જેઇએ ત્યારે 
૧) ખાતલી ઉકલતાં પાણીમાં ઊપલી મેલવણ્‌ીીને સારી- 
પેડ હીલ્ષવી તેમાંથી ૧) તેખલને। ચમચા પાણીમાં 
ખરાખ્ર મેલવીને ને પીછાં રંગવાના હીય તે તેમાં 
નાખવાં. એટલે થોડી મીનીતમાં તેએ ખલુ થઇ જરી. 
પીછાને ૨'ગવાની આગમગ ગરમ પાણીમાં ખોલી 
કાડાડી નીપરાવાં દેવા, અને પછી તેમને રંગનાં પાણી 
માં નાખવાં. પીછાંનેૅ રંગનાં પાણીમાંથી ખાર્હેર 
કાડાડ્યા પછી ખે અથવા ત્રણ વખત થ'ડાં સાષ્‌ 
પાણીમાં વીછરી કાહાડવાં (રાતા રગના પૌછાંને એકજ 
વખત વીછરવા), અને પછી એક તુવાલ ઉપર તેમને 
જુકવવા મેલવાં. પાં 

૧૧૮૪- સુડ્રેદ પીછાને પીલાં રગવાની 
રીત.---૧) ખાતલી ઊકલતાં પાણીમાં ૧) તેખલનેા 
ચમચે। સોષો સરસ દલેલી હલદ નાખી તેને ખરાખર 
મેલવવી, અને પછી તેમાં પીછાં નાખવાં. વધુ 
અથવા થે!ડી હલદ વાપરયાથી પોછાં ઉપર નદી જુદી 
ન્તતના ચહડ-ઉતરના રગ ચહડરો. ા 


૧૧૮૫* સુરાખારના તેજળખનો (નાઇ 
ત્રીક ખૈસીદની) ખબનાવટ.--સુરોખાર (તાઇ- 
ત્રવ એ।ક્‌ પાતાશ) અને ગધકના તેનખ (સલક્યુરીક 


૫1૪ 





એસીદૃ) ને સાથે ગરમી આપ્યાથી નાઇમીક એંસીદ 


ખનેકે. આ તેન્તખ સોનુ અને પ્ટેતીનમ શીવાય 
ખીજ સઘલી ધાવુઓને પીગલાવી રાકેછે. 


૧૨૮૬. હલકી જતતાં લાકડાને અબ- 
નુસતા જેવુ' કરવાની રીત.--પડેલાં લાકડાને 
હીરાકસીના પાણીથી ખે અથતરા વળ વખત ધે।!ઇ કાહા- 
ડવું. અને તે જુકાયા પછી પત'ગના લાકડાને! ઘટ્ટ ઉકાલે! 
કરી એક પીછીપથો પેલાં લાકડાં ઉપર સણ હાથ મારવા 
એક હાથ સકાયા પછી ખીશે તત્રા વીને હાથ મારવે।* 
પછી તેને એક નરમ કપડાંના કટકાથી ધોઇ સાદ કરી 
નાખવું, અને સેવતે તેલની મદદથો તેની ઉપર પાલીરશ। 
લાવવી. 


જ 

૧૧૨૮૭. હીરા પારખવાની સ્ેહેલી 
₹ જ૦-._ ૦ જ 
જ|ત---નને હીરાને પાણીમાં નાખ્યાષી તેને! ચલકાત 
ન્તય નહી તે! *ન'ગવં કે ફહોરો ખરેોછે, કારપગ્‌ ધ'ગા 
ક મતી પથરા પાઃગીમાં ઝાંખા થઇ ન્નયછે. 


૧૧૮૮. હાથીદાંતતાં પુતલાં જેવાં 
પુતલા ઓતવાની રીત.---આઇસી ગ્લાસ (ગક 
નતતને। સર્કેદ સર૨શ નવે! પદ્દાથ) અને ઇડાનાં કે- 
ટલાંની બારીક વસ્રગાલ કરેલી ભુક્રીને નનતિદ્ બ્રાનદી 
સાથ મેલવી સુલાપર મુકી લાહી જેવુ ખનાવવું, અને 
પછી તેમાં મતપસ ૬ ₹ગ મેલવી તેલ લગાડેલા એત- 
વાના સાંચામાં ગરમ ગરમ નામી દેર તથ્રા તેને સુકાવા 
દેવુ. આ રીતે ખનાવેલાં પુતલાં હાપોદાંતને આખેહું બ 
મલતા આવે છે. 


૧૧૮૯. હાથીદાંતને લાલ ૨ ગવાની 
રીત.--પેડેલાં હાથીદાંતને તીત મોરદેન્તમાં (જે 
૨ગવાના કામમાં આવેછે તેમાં) ખોલવું, અને પછી 
કીરમજના ગરમ ઉકાલામાં નાખવુ. ખીજી*--ન્‍યાં 
જુધી હાખ્દાંત ઉપર બરાબર લાલ રગ ચહડે ત્યાજ્ઠુધી 
તેને લાલ શાહીમાં ખે।લો રાખવું. . 


૧૧૯૦. હાથીદાંતને લીલું ૨ગવાની 
રીત.--જે હાથીદાંત ઉપર લીક્ષે! રગ ચહડાવવે। હૈય 
રને જગાલ તથા જ૯લદ સરકાની મેલવણીમાં તાખો 
સલા ઉપર ઉકાલવું, અને ન્યારે તે ઉપર્‌ જેવો નેઇએ 
તેવે। ₹ગ યહડૅલે। દેખાય એટલે સુલા ઉપરથો ઉતારો 
પાડ્યુ . 

૧૧૯૬૨. હાથીદાંતને પોલું રગવાની 
રીત.--પેહેલાં હાથીદાંતને ન) ગ્યાલન પાપગીમાં ૧) 
રતલ ફટકી તાખી ઉકાલવુ', અને ત્યારબાદ નીચે 


ત્રમાણે મીકસગર ખનાવી તેમાં અરધો કરાક સુધી | 





સવાપયોગી નુસખા સ ગ્રહ. 


---:----:. ----------: 





ક 
ખોલી રાખલું :--૧) ગ્યાલન પાણીમાં ૦1) રતલ 
સારી હુલટ્ટ તથા ૦1) રતલ પર્લએશ (એક ન્તતને 
સસતોા ખાર) નાખી ઉકાલવું. હાથીદાંતને આ 
મેલવણણીમાંથી બાહેર કાહાડયા પછી પાછુ કટકીનાં 
પા'ગીમાં ખોલવું નેઇએ, એટ્લે તે ઉપર પીલ્લો રગ 
ખરાખર ચહડેલ્‌। દેખારી. 


૧૧૯૨. હાથીદાંને ખલુ ૨ ગવાની 
રીત.--થાડેક પોાતાશ ભેલ્ેલાં આલીનાં પાણીમાં 
હાથીદાંતને થોડા વખત બોલી રાખવું, એટલે તે ઉપર 
ખલુ રંગ ચહડશે. બીજી'--રે હાથીદાંતને સોગ 
મારથૃથુનાં પાંણીમાં ખેલો રાખ્યું હેય તો તે ખલુ 
૨ ગતું થાયછે. 


૨૬૨૯૩. હાથીદાંતને વાચો।લેત ૨ ગનુ” 
૨ ઞવાની રીત.--પેહેલાં હાથીદાંતને તીન મોરરે- 
ન્તમાં બો।લન્ું, અને પછો તેને પત ગનાં લાકડાંના 
ઉકાલામાં ખોલવું, એટલે તે 6૫૨ સારો વાયોલેત 
રગ ચહડરો, 


7 ૧૧૯૪. હાથીદાંત તથા હાડકાંને નરમ 
કુર્વાની રીત.--હાડકાં અથવા હાથી દાંતને જલ્લટ 
સરકામાં ખોલો રા“ખ્યાથી તેઓ ઘાણા નરમ થાયછે, 
તયા નેવા જઇએ તે આકારમાં વલી શકેછે. 


૧૧૯૫. હાથીદાંતને કાલુ ૨'ગવાની રીત.- 
હાથીદાંતને ઘણાક કલાક સુર્ષી સ્રોગ નાઇવેત એક્‌ 
સીલવરનાં પાણીમાં રાખી મુકવું, અને પછી રોશનીમાં 
ખુલ્લુ મુકવું. બા” :--ધો31 વખત ષત ગનાંલાકડાંના 
ગાલી કાહાઝલા ઉકાલામાં હાથી તને ઉકાલવું, અને 
પછી તેને પરસલકફેત ઓક આજએર્નનાં પાણીમાં ખોલ- 
વું ત્રીજી'ઃ-નટયાં સપી હાષોઠાંત ઉપર નેવે! નનેઇએ 
તેવો રગ ચહર્ડે ત્યાંસુધો તેને કાલી શાહીની અ દર 
વાર્‌'વાર બોલ્યા કરવું, એટલે તે ઉપ કાલો ૨2 ચહુ- 
ડશે. 


૨૨૯૬. હાડકાંને તરેહવાર્‌ ૨|ગઘો 
૨ ગવાતી રીત.--હાડકાંને પણુ હાથીદાંતની મીસાલ 


તરેહવાર રગ આપી શકાયછે. (જુખોા હાથીદાંત 
૨ ગવાતી રીત.) 


૧૨૯૭- હુંતરથી મધે બતાવવાની 


, જીત.--૪) રતલ ખાંડમાં ૧) પે'ત પાણી નામી ઉકાહ્ષો, 


અને ઉપર કચરો આવે તેને કાહાડી ના'મી તેમાં મ) 
આંઉ'સ કૃતકીને। ખારીક ભુકે। ઉમેરો. પછી તેને નીચે 
ઉતારી તેમા ના) આંઉસ ક્રીમ ઓક્‌ તારતર તથા ૧) 
ચમચો ગોલાખ નાખીને એકરસ કરી નાખવે।. 


સવાપયોગી નુસખા સંગ્રહ. ૧૧૫ 


તોપ્લ તથા માષનો કોકો. 
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૧રબર. જુદા જુદા ખોરાકનાં મૂલતત્વાતો કે. 






































દર ૧૦૦ ભાગમાં દર ૧૦૦ ભાગમાં. 
પાગ સિ કાર] ચરખી 'આટાના ની પાણી પુણિકાર ચો આટાના ખારો! 
ને।ભાગક બાગનાબ્મગ ક ભાગ. નો! ભાગ[ક ર ધ્િ જ આગ. 
'અ5દ..*... ૧૨ [ર૪1 ૧ | ૫૮1 | 3૨ દુધ...*૦૪૦૦૦***૦1 ૮૬1 | ૩1 પ ૦1 
*ખાારારૂટ...! ૧૮ કકક. કક. .કકક૦૦ક. (જે ૦૩5 ર૧૫ ૫૩૭૬ ૧ ર્ન ૨૩ જ્‌ 
ઈડાં......**] ૭૩ | ૧૩11 [૧૧1 |...... ૧ 1પનીર, વેલાતી..] ર૬11 3૩1 [રહા |... પા 
ડુલટો .......] ૧૨ ૨૩1 ૨1 પળ રા ખબજરી...*..**. ૧૧૬111 ૧૦ જા | ૧ શા 
કે।ખી........ ૯૧ 1 ૦1 પા | «1 (મકાઇ......૪.. ૧૨1 | ૧૦ ૬॥11 ૬૪ ળા 
દ, મીડે...! ૬૧૭૫ ૧ 9[1 [ ૧૮ ૨1 મગ્થો *૦૦૦#૦૦૦૦૦ ૫૭૩ ફ્રે પ૨ રક કકક ૦ 
ગા૦7૪૨..૦* લપ ન્‌ ૦1 ૮1 | ૦1 ||મફજ!ર ***...*૦૦ ૧૧11 | રપ .- ૧ ૬૦ 2 
ઉ ફકર ૧૪ [૨૧૪1 | ૧ ૬ €« |૧ [માખગ ...**૦* દ ૦ [ ૯૬૧ |. ર 
કાકા 5588 1 કકક તવુકેક ડક ટ માછલી. ***.**-] ૭૯ | ૧૪ ૭ 1.7૦ ક 
ચાગા ....**! ૧૧ ૨ર | ૩ |૬૨ [૨ 1માંસ, ખકરાંજું**-| હ૧ | 2૨ રી 
ચોાખા...... ૧૦ પ વા।| ૮૩ | ના વટામાં *.૦૦૦૦*- ૧૫ [રર ૨ | ૫૩ ર્‌ 
ભવ... ૧૫ ૬૮ ર્‌ સલગમ .*****-! ૯૦ દ. ૦૪૪૬ ૪ બ 
૦તુભ।1૨*૦૨...! ૧૨ વર્‌ા પ ૫૦ ૧ * |[|સાકર.? ૦૦૦૦૦૦૦૦ ઝે ઈ ૦૦૦૯૪ [* ૦98૨9 લદ ૦1 
તાપીઓકા.. ૧૮ ' [****૦* ક ૮૨ **૦૦૦૦ !સાચુચાખા....**| ૧૮ કચકક૦ક [ ૭૦૦૪૦૭ [| ૯ ૪ -૦-૨-૨.૪ 
વુએર******[ ૧૦ ર૨ [| ૧ ૬૨ [૩ 








મુ'બઈટ-ન્સપન મીંટીંગ પ્રેસ, કાલખાદેવી. 


૧3૬ સવીયયોગી નુસખા સ ગ્રહ. 





“સર્વેથી સસતું અને ૬૨ માસે પ્રગટ થતું 
૩૨ સફાનું માસીક ચોપાનન્યું: 


ગુલ અફશાન, 


જેમાં 
વીધા, હુ'નર;, નીતી, તવારીખ; વાતી, ઊપચે।ગી જ્ઞાન, 
ગમને દીલષસ'$ રમુજો વગેરે સમાવવામાં ગ્માવે છે. 


2 








કીંમત વરસ એકની આંગ ઉપર રૂ. ૧: 


પોાસતેજ સહીત રે. ૧1-છુટ્ક નકલ એકના આના ચાર. 


હૈકાણું--રીપત પ્રીટીંગ મેસ, કાલખાદેવી. 


થોડા વખતમાં છપાઇ બહાર પડશે. 
સફ્ાઇદાર કાગ૦૮૫૨ સોટા મરોડદાર કાલા તાઇપસા, 


પાક ખોરદેહ અવસ્તા. 


જેમાં 
રાઘલી નીગ્માએરો।, ચઉદ ઈગ્મશતે।, બે પતેત. પાંચ ગેહે, બાજે! 
ગ્મને નીર'ગો વગેરે સમાવેલી છે. 


કોંમત રૂ૧ 
હેકાણું--રીપત પ્રીટીંગ મેસ; કાલખાદેવી. 


. બેરન સાહેબ ડદુન્યાની મુસાફરીએ નીકલ્યા ! ! ! 


તોપ ખાનાનો ભંડાર. 


૨૪ ચીત્રો સાથે કીમત આના બાર. 
પોસ્ટે? કરક ગનો. 


_ હેંકાણું--રીપન મીંટીંગ મેસ, કાલખાદેવી- 
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કિક દરેક જાતના રબરના સીલ, ને 
એ ફે. ન્‌ વ્‌ જો | જી. . સ્ટીલ અને ષીતલના દાઇસ, 
કોષર યલેત, વ વગેરે બનાવનાર. 
ઈસષીરીયલ પ્રેસ, કાલબાદેવી રોડ, મુ'બઈ. 
હમારા રઅર સ્ટેમપા આપ્યા હીંદુસ્તાનમાં 


બે કો, રેલવે, કોર્ટો, વેપારી પેહેડીએ, વગેરે 7%. 2૦-૦/- 
દરેક ઠેકા'ગે આજ વહા થયા વગર ડ્રયાદે ડિ 
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ચાલુ વષરાસમાં આવેછે. ડ્રહ [ર 
ન્ટ ક કભ 311[2ન મેડ પં! દે જી પચ ગ ક 
દ કપડાં ઉપર નામ યાડવાના સ્ટેમપો કે જ્યા કપડ ઝે 
જ ગેરવેલે જતાં ખચેછે તે હમારે ત્યાં વણીજ સફાઇથી #:# ૩889 
જ ખનાવવામાં આવે છે. અને તેતે રા'ભાલથી વાયડ્યા ક, [29 
જ હોયતો એક આખી જીંદગી સીધી ચાલે છે. હ, ઊ7840/1% ર૦ માનેડહ). | 
ક્ટ ર. સ ક 
છેં કપડાં ઉ। નામ પાડવાની કાલી થાહી થ્ક્વ હમે એકલા મંગાબ્ય છદએ, ગને તે નીકકો જતી થી, જેની ર. 
જ હમે ગેરેન2 આપોગો છઇએ. પળ જેમ જેમ કપડ' ધોવાય છે તેમ તેમ કાલી થતી નનય છે. વલી પ. 
રે ર 3... / ય: સ. અ. દિ સે ટ જડ. ન રે જને 
છ માહા૭ી પી એ છે જે નામ મગ્યા પછી તેને તાપ લગાડવા કે અસતથી ડરવી પડતા નશ્રી. પ. 
દ ---:-- દે ર 
નહ ખી» ખ્‌ન્તફ સાડી પર? ના રટમ્ય 'મ્ત્રાદ | નય છે, કારાગકે તેમાં સોડ પવ છ. 6 - 
ઠે લળરારક-તસળરાસતરવતારણરાબાસાતસરરકકમાનારપાસમતરાનતાઇણાામા માર પસદ તરણ દાતા ટતા દાયકા તરણ દિકરા 2 ઝુ. 
બ દરે । મોનોસામ તથા કેસ્ટ વગેરે રભર, પીતલ મ 
“જૂ દરક ભનતન મો ઝય દ્‌ ક્રેસ્ટ "'1% જ તિ દ; ફુ ૩9. 
૬: ન 7 ન -%- - ક છ તદ કે 
જૂ સ્ટીલ, વગેરે ઉષ્ર ઘણીજ સંફાષવી પિ ૯ ઈ ર2 
બ રી હ મિ 129- 
ન કોતરવામાં આવે છે. ૬ 129 
,” જ 9 82 
ઈ 2[ગનેચર સ્ટેપ રખર ત 
-્્ રો ક ગ્સ્છ- 
હલું તવા પાતલ ઉપર આખેહ્ખ ન ઝે 
ટ ખનાવવામાં આવ છે, લિ સ. 
ન્ટ પાઉં 9- 
રિક 
મ જ... ્ ન 
દરેક ન્તતના પોતાની મેક્ે સાહી લાગ ચ્યને નામ પડે ધં 
ખએેવા પ્રેયો હમારે ત્યાં જડકાભધ રહે છે, જેવા કૅ ન 


લાકેટ, પેન અને પેનલ સ્ટેમ્પ, સપણ પાનાની 
છચી અને સ્ટેમ્પ, ઢીપટોપ, ઘડીયાલ, 
વગેરે વગેરે. 





જ. તારીખ, મહીનો અને તરસ પોતાની મેલે બદલાતા સ્ટેમ્પો નામ અને છું 
ઝેકાણાં સાથે સક્‌ા*દાગ મને શનતતા ડમારે ત્યાંજ મલશે. ે 
છં રેખર સ્ટેમ્પની દરેક રગની સાહી ઘઈ સરસ હમારે ત્યાંથી મલગે([ ૨3 
હ અને દરેક ખાટ લી ધર હમારા મનુ. સીલ તયાસાને નડ) કારણ 
જી હમારા નાર્મે બત્તરમાં હલકી બનાવટની સેકડો ખાય્લી વેચાય છે. [ 
જ. ક વરેસે। થયા હસે મુબઈ તથ દેશાવરના રબર સ્ટેમ્પ જૂ વઈ 
જ ખબનાવનારાઓને દરેક જાતતા સાલ પુરા પાડીએ છઘએ. 1)દા0છ 51790010. 
જ છાપખાનાને ખરનો દરેક નતતનો સામન કીફાયત ભાડે તછયાર મલશે અથવા આર્દરથી 


ટડ 


કનક 





#ફફરસૂફફસજ૪૯૪જ 


મગાવી આપવામાં આવશે. 
ઝા ફકત એકજ વખ્મત કામ પાડયાથી ખાતમી થાશે. 
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